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Quand baisse 

le jour. . . 

QuelqtA&cho^d''indUXble'a/ change* Line poignee de minutes tous Les 
soirs, une lumiere differente, queLques degres en moins... Cest sur, L'ete nous 
quitte ! NouveLle saison, nouvelles envies... En cuisine, L’automne a tout bon : 
champignons, noisettes, figues et chataignes m£nent le bal dans nos assiettes 
qui sente nt bon le terrain Goings, bceuf et brocoli font Le bonheur de nos retours 
de march6. Les pommesetles poires se conjuguent au sale comme au sucre dans 
un joli ballet aciduLe. Et pour Les matins plus frais, on ose jouer Les apprentis 
boulangersavec notre selection de viennoiseries maison.Tout savoirsur le sel de 
Guerande, Les pates a tarte, les caves a vins et les fromages de Savoie, apprendre 
a realiser le veau farci, partir a la decouverte d'une Gironde lumineuse et 
gourmande... Un num£ro de rentr£e g6n§reux avec nos 85 recettes de saison 
faciLes a reaLiser pour feter I'automne et sa palette de saveurs. * 

o 
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Chez votre poissonnier comme au rayon maree, 
la marque PAVILLON FRANCE vous aide a choisir des poissons. 
coquillages et crust aces au meilleur de leur fraTcheur. 

Pres de dnquante especes pour varier les ptaisirs au til des soisonsl 


Chaque prodult de la mer estampille PAVILLON FRANCE 
estissu de la peche frangaise, rte 

vous est garantie du bateau a I'assiette* 


Avec PAVIU.ON FRANCE, 
vous soutenez ('engagement 
de toute la filidre peche framjaise 
dans sa demarche de progres. 




Decouvrez PAVILLON FRANCE et apprenez 
a cufsiner la mer en toute simplicity sur pavillonfrance.fr 
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4 Apero chic 


En 2007, Jean-Marie 
Zodo fait revivre 
Le merveiLleuH 
Domaine de 
La Madrague et 
ses 20 hectares 
de vi goes h 
travers des 
tuv£es 

exceptionnelles, 
Cuvee Charlotte t 
AOCcote-de- 
provence f 2015, 
Le Domaine 
de la Madrague. 
Apartirdell €111 


4 Made in 
France 

Deux jeunes 
entrepreneurs, 

Louis BatailLe et 
GuiUaume Gafin, 
onteu la bonne 
idee de proposer 
unc gam me de 
produits (biscuits, 
miels}fabriques 
avec des ingredients 
du terroirfran^ais. 
Du sucre de Nangis 
aux coquelicocs 
de Nemours, i Is 
confection nent 
['ensemble de 
La gam me dans 
L ancien corps 
de ferme de 
Crespieres, 

Biscuits, Les Deux 
Gourmands. 
2 t 99&l32 g, III 


« LE » couteau 
polyvalent 
Le c&L&bre if 8 poss£de 
un manche en bois de 
hetre et une Lame en 
acier inoxydabLe de 8,5 cm 
de Longueur Nomme 
Yatagan, sa forme est 
inspiree des sabres turcs. 
OpineL A portir de 
10,80€/Cuniti. Ill 


4 Tradition 

Un moulin a gelee r 
en fiL Inox, pour reussir 
avec succ&s vos 
confitures mai son, 
Mtectiort MTassion, 

M flu Wei 18 JO. 
49,9O€/02Qcm. ill 


Ressertibtam a une toune pIIp t * W si6d *' 

c °udene.2,60€/210g.i\i 




Un gout unique ► 

Le poivre de Karri pot est 
repute pourfaire partie des 
meiUeurs au monde. CuLtive 
au sud du Cambodge, 
il beneficie d'une IGP grace 
a sa culture ancestrale 
exclusivement natureUe. 

Coffret de J pomes, Bokor. 

18€/J xjog. ill 


Mlllllllllllllllllllllllllillllll Ill III III III III III III III III III II I Pill IliillKlIlllilllll sll HUH <11 llllln ill ill III III III III III III III Hi II ill llhllllhlllll llllll ill ill llllll lIlllillMIrllMli mill ll> II = 


| HI Agenda de la totltate Les 10 et ll septembre, Le Domaine de La Bourdaisiere accueillera La IS* edition du Festival de = 

| La to m ate et des sa veu rs. Loui s- Albert de BrogLi e r p rop ri etaire du chateau, culti ve une gra nde passion pou r Les tomates et passed e 1 

l plus de 670 varies, a decouvrir lors du festival /ii Les « Toques de canard » Une fete gastronomique oCj des grands 1 

| chefs viennent cuisiner, parler, echanger,., sur le canard Des forets landaises aux jardins du Palais royal il n^ a qu'un pas que le | 

I canard fermier des Landes off re aux Parisiens en qugte d 'authenticity Pour cette 6 C fete gastronomique, Le chef Michel Gu€rard 1 

1 riunira ses eonf n£ res autour de joutes culi nai res et ergatives. 
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Le moulim a sel et poivre Le Guerandais 

le parfait equilibre 






Pour qjen saJer vos plats, ; „ 

ieiecha'gez gratuiter'ort * l>J ' ' 1 '■ 1,1 ' ■ 
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100% bio 

Parfaits pour un aperitif gourmand 
et convivial, ces petits sables pur 
beurre de baratte sontfabriques 
au coeur de La Normandie. 

Les petits sablis apintifs, 
Bormeterre. 2,99€. Ill 


PAR EMMA ZROUR 

a . \ 

i Un bon gout frais 

95 % des Franqais utiLisant 
de La creme en cuisine, void 
one nouveaute qui va faire 
des mervei Lies, Un gout subti I i 
qui combine les precedes de 
fabrication de La creme fraiche 
etde I'UHT, Un d£lice sur des 
preparations sucrees et salees. | 
Secret de creme, President. 

2,95 €(3x20 cl). Ill 


A tartiner 

II faut 24 heures pour 
fabriquer l kg de baratte 
AuKfH^siecle.une 
croyance voulaitque 
le lait se transforms 
en beurre par un 
phenomena magique. 
Des annees pLus tand, la 
pasteurisation a permis 
d J avoir d'excelLents 
prod u its de conservation. 
Beurre de baratte 
demi se l Le Gali. 
3,59 O 


ro.fi Sna ek sain et gourmand 

oeef-n. A partirde 3,30 £ Nr 


< Inusabk 

De la cuisine de to us Les fours 
a telle des profession nets, 

H n r y a qu r un pas avec 
te bloc aim ante en hetre huile 
compose de quatre pieces 
cuisine 1920. 

1 office, l multi-usage lame 
dentee, i chefet i pain, 
Jean Dubost. %30€ ill 


Les seeurs Tatm 

= Stephanie et Caroline auraient apprede 
| ce set tati n en ce ramiqu e. Colons gra nd 

cru ou fusain. f mile Henry. 
79,9O€/028cm. Ill 




Ffiiere fra/ifaise 

ILetait unefois trois 
agricu lie urs francs 
qui deciderent de relancer 
La culture du comic hon 
en France, Une aventure 
durable et go ute use ! 
Jardin d'Orante. 

2 f 75 €/210g. Ill 


= iiiiiiaiiiiiiiii iiiiiii iiiiiiiiiiii iii mi iiiriiiiiiiiiiiBiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaMiii iiiiiiiiiiii iiiiiiiiH|M|ii|HiBi|iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii||iiiiii iiiiiiiiiihaiiiii iii4(i iii iii iii in iiMiiiiiiiiPiiiiiHi j■l|ll|■l|■l|■l j|i mmIi ihiii Uiiii mi iii m m m m ■ 

=. 

= /// Utle-dc-France en fete Du 19 au 2 1 novemb re, Go ut d Vveli nes remet cette a nn ee Le couve rt avec La fete culi nai re d es 

j gou rm a nds et des gastronomes co nsacree aux prod uits et b tous Les meti ers d e bouche. Hi Do UCCUf et SOtl veil ir 7 octobre 

I Oye oye gourmands et curieux, la Journde des petits plaisirs est de retour dans toutes les regions, Le Syndicat national de La 

| confiserie organise comme cheque ann£e un tour de France des petites douceurs de notre enfance, Ne nwiquez pas les moments I 

| de d ecuipa bi lisation lore d es distil buttons d c petits sachets colores. I 


CAMPAGNE 12 GOURMAND E 



Agerce La Famine 



It 


® Cotes du Rhone 

DESVINS HAUTS EN COULEUR 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION 
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PAH EMMA ZROUR 

I iiiiiiiiliiiiiii in in in 111 mi mi mi iii ill ill ill ill ill iliili<ili iliiii iliiiiiliiliiiiiliiliiliiliiiillillilliliiilillillaliiliilif iiiliiiiali tiiili iii«li ill ill ill ill ill ill liiiii Mini in in in in 


COQ-au-VEN 



A Essuie-mams 

Parcourez Les different^ 
plats du di mane he 
avec cette gamme 
de torchons jacquard 
100 % coton. 

Les plats famiiiauK 
Coucke. 3,10€/t'unit& III 



A Mangez des 
1 = legumes l 




A* 


La marque bretonne se 
lance le defi de vous faire 
aimer Les chips de Legumes. 
Une petite note colonee, 
saine et savo ore use au 
moment des a perns 
dTnatofres ! 

Chips, Brat's. 2,49 III 


Y*GM*4«J- - WMf I 


Association i 
par f site 

| La vinaigrette est 
elaboree a parti r 
1 du vinaigredevin 
deCbampagne- 
Ardenne et de 
1 mo u ta rde de Reims 
| ancienne, auxqueLs 
| on ajoutede Lhuile 
de ton mesa L 
ELIe apporte une 
touche tres 
legerement 
piquante pour 
re Lever les sa Lades 
vertes ou la 
vo Lai Lie. Clovis. 
2,59€/35 cL III 




Savoureusc 
decouverte 
De veritable s encas 
sains (sans conservateur, 
sans colorant etsans 
ardme artificial), 
gourmands et LocauH. 
Nature ou auK fruits, 
laissez-vous tenter ] 
Gamme de yaourts d ta 
grecque, i-Cree. A portir 
del r 6 o€. Ill 




■ • i 

La cha«o Co “ feuj * a «tonma/c 

* bonsfwcits JESS? ^ 

a u tommies. Torchon S25€ m? 6 T ^ de couleurs 

9 oof ' T, g - 4 ' 90€ '-P°t campagne 

9 . 99 €; t ensemble Botanic. HI 


I Origine natureUe 
et sans arome a joint 

Issue d'une veritable infusion 
d J herbes frakhes, cette huile 
(et le reste de La gamme) 
est le fruit dun processus Long 
claborc sur une base meutre 
d'huile de tournesoL. 

La Tourangelle. 

4,99^/250 mL III 



Au sommet du succes 

San gout authentique provient 
d J un process de fabrication 
regional. La biere est brassee 
avec une eau pure, celle 
des glaciers du mont Blanc 
Brasserie du Mont Blanc. 

De 1,80 € (la blonde) 
a 4,80 (la rausse). Ill 


1 lrilriNlrilrilrilrilriMlril«l 4 MI 4 MI)llillillillil|i||i|UINIilMlilNlilMllilNlilMNhlhlhllilNllllJllJllHll<l)IMMMMIi|l 4 li|l 4 lilNlc|liil^^ 

///Prepares votre cave a vin Dans toute La France, chez VOS cavistes ou en CMS, profitez de La foire aun vins pour acheter 
vos predeuses bouteilLes. Amateurs et professionneLs viennent echanger, di scute r et adieter autour des nouveautes de lannee, 
i'occasion de decouvrir de veritable* pepites. Rendez vous du 6 septembre au 18 septembre. HI On en profile ! 
Du 19 septembre au 2 octobre, suivez reparation « To us au restaurant ». 15 jours pour d£guster La cuisine des tables 6toil£es a 
des bistrots ccmtemporam de la jeune reL£ve gastronomique... Un moment pour se faire plaisir autour de mets fins et raffin^s, 

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllli mill llrllFlIilllllilli II 1 II 1 llillillillillilhllill ilhll ill ill ill ill ill ill ill ill ill ill lllilll III III mill III III III III III III III III III III III III III III III III III III III III III III III III III llllllllllllllllllllldllillNIlilll IIHIl IIHIMlHlII’llkllHIIIIHIHIHIHIillkllillkllblllllfellllllll 
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SPIRITUEUX 

Les 1 30 plantes 
de la chartreuse 

* Digestif et liqueur de sante, la chartreuse s’est imposee dans nos cocktails 
en les illuminant de ses couleurs fluo. * 

PAP FREDERIQUE HERMINE 


Q u’cst-cc qui cst vert ou jaune fluo, 
nait dam tin monastcrc ct grand it 
dans les Alpes P La chartreuse bien 
sur ! filabor£e par les moines qui 
auraient refu la recette en 1605 du marechal 
d’Estr£es, la chartreuse est cfabord vendue 
corn me liqueur de sante et hue en digestif Son 
elaboration prfcs du Grand Monas&rc* en I sire, 
est dcsormais supervisee par deux moines* dom 
Benoit et frtre Jean- Jacques, tou jours dans Ic 
plus grand secret: la chartreuse jaune a 40% 
vol, et la verte ^ 55 % comportcraicnt pas moins 
de 130 plantes et epices macerees avant d’etre 
distill£es dans des alambics et vieillies en Hits de 
ch£ne. C’est la folie du Swamp Water dans les 
ann£es 70 qui impose la chartreuse comine un 
ingredient incomournable de cocktaiL Les £tu- 
dianis califbmiens s’enticheot alors de ce cock- 
tail realise a base de chartreuse (1 volume) el de 
jus d’ananas (5 volumes), servi dans un mugen 
verre avec une tranche de citron vert, Un pen 
plus tard naitra le Green Ghost qui associe 
1 volume de chartreuse a 1 volume de jus de 
citron vert et k 2 volumes de gin, le tout au sha- 
ker. Quant auit amateurs de boissons ehaudes, 
ils pourront s T essayer au Green Chaud en vet> 
sani 1 cuill^re h caf£ dans une tasse de chocolat 
chaud hitn cr^meux. Un delice a savourer des 
les premieres baisScs de temper a turc> * 



La chartreuse donne du goGt h une glace b La vanilla, aux cripes, b la bQche 
de NoeL a un parfait, un bavarois, un souffle ou une creme brulee. On peut 
egalement arroser avec queLques cuHI&res un poulet rotl b L ananas, Quelques 
gouttes sur un sucre ou queLques centilitres sur un gla^on aident a la digestion. 



WHISKEY &CANNELLE 

Apres le Honey, le whiskey americain Jack Daniel's sort une 
nouveLle version aromatisee, le Jack Daniel's Tennessee Fire, 
£labord b partir du Old N*7 et de Liqueur de eannelle £picde. 
Le whiskey a ('etiquette rouge flamboyante qui ne titre 
qy r a 35° se deguste en shot glace accompagne d'un 
quartierd 'orange ou allonge d J eau gazeuse sur glamors. 

Jack Daniel's Tennessse Fire * 21 t 9Q€ 
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L'EMBAL LAGE EST EN BOIS 

I 

M SIGL fc 

TNDICAT NATONAL DE5 IWUSTRE5 
06 l blBAlLACC £GCR &N & 01 S 


MAIS OUI, 
ILYA ENCORE 
DE BONS 

FRUITS ET LEGUMES 
D'AUTOMNE EN FRAN 


LA QUALITE DU TERROIR ET 
DES BONS PRODUCTEURS 
VOUS LA RECONNAITREZ : 


COa 

EKENl pL * lRE 


LOCAL 






RECYCLABLE 

100^ 


C4GET1* 


MILLE FEUILLES 


Ren tree gourmande 

♦ L’automne est riche en surprises gourmandes. 
Entre conserves et confitures, la rentree a tout bon ! ♦ 

PAR CAMILLE BRUNE ET CHIRINE BOUVART 




Editions Marabout 

208 pages + 25 € 

+ Les fromages, comme Les fruits et Les legumes, 
devraientetre degustes a certains moments de L'snnee. 
Fondee en 1909, la frotnagerie Androuet connaTt aujourd'hui 
un succes inedit et, dans cet ouvrage, L'ent re prise nous 
apprend a choisir Les fromages en fonction des saisons a 
travers 60 recettes gourmandes et deLideuses. On (re) 
decouvre de multiples saveurs de ce produit ancestral 
i travers de nouvelles recettes mais aussi des dassiques 
comme la fondue ou la raclette. ♦ 



+ Cet ouvrage nous livre 
plus de 200 recettes de 
conserves en bocaux. 

Des viandes auw legumes 
en passant par Les poissons, 
condiments, confits ou encore 
marinades, il y en a pour tous 
les gouts, Nicole Th^paut plus 
eonnue sous son nom de 
restauratrice « Dame Nicole », 
nous r£v£le ses secrets de 
conservation pour tout 
ingredient, Elle remet a u gout 
du jour son art cuLinaire en 
alliant tradition et modernite 


CON5ERVER 
DES CONSERVES TOUTE LANUNEE 
Editions Quest France 

208 pages* 19,90 € 


pour une cuisine sans 
gaspillage. + 



At VOTER 

CONFITURES &CELEES 
EN10O RECETTES 
Editions First 

160 pages* 239 € 


+ Si vous avez to uj ours 
reve de reaLiser vous-meme 
vos confitures, aLors cet 
ouvrage vous est destine. 
Confitures de figues, 
de pechesau muscat, 
gel£e de mure, marmelade 
de rhubarbe et on en passe. 
On voudrait p longer le doigt 
danscessucculentes 
gourmand! ses ! Philippe 
Ghavanne, specialise dans 
la gastronomie et Le 
tourisme, donne les moyens 
de r^aliser tout cela a Laide 
duplications simples, de 
produits de saison et d'un 
minimum d'ustensiles, + 
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OFFRE DE LANCEMENT 

Abonnez-vous et profitez de I ’ off re speciale 





2 
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foSAVOl 


DE S A1SO hf ■■■ 
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En cadeau avec I’ off re 
d’abonnement de 2 ans ! 
1 kit cuisine ARTIGA 

crime valeur de 24,40 € 

1 moufle + 1 manique de la gamme 
« Labatut » 


fe nd . j mma 


Bulletin d’abonnement 




G Oui f je souhaite profiter de Loffne de lancement 2 ans 
Campagne Gourmande au priw de 27 € et recevoir le cadeau 
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RETOUR DU MARCHfi 

Le brocoli, 

250 g de bonheur ! 

♦ Cousin du chou-fleur et du romanesco, le brocoli appartient aux ingredients phares 
de la cuisine mediterraneenne. A la fois leger et gourmand, il permet une multitude 
de recettes pour tous les membres de la famille. On se laisse tenter sans grimacer ! ♦ 

PAR EMMA ZROUR 



VC&t&tZque' 


Souvent d£cri&> par fois m£me d£test£, le 
brocoli est pourtant un legume qui 
ree£le des « supers pouvoirs » bons pour 
la sant£. II est riche eti vitamine C, en 
antioxydants* c n scls min^raux et cn 
fibres, II parficipc mcmc a un ctat dc 
bien-etre, grace a Papport en vj tannines 
C et E. L’eau, qui fait partie integrante 
de la constitution du brocoli, est riche en 
potassium, en magnesium, en phos- 
phore et en calcium. Profitez de sa 
richesse en fibres pour le oiisiner au 
minimum une fois par semaine f 


r lo° 9 ; 
tLctes 3 9 
2,* 9 
Ms 5 . 
Ms kcaL 




Brocoli vient de Pitalien brocco t signi- 
fiant * |>ousse *, et e’est £galement sa 
patrie d’origine, On doit la d£couverie 
de ce c rue i fere aux Romaing, qui le 
crecnt a partir des plus beaux specimens 
dc chou sauvage, Qudqucs siccles plus 
tard, Catherine dc Mcdicis cn fera son 
legume fetiche et le surnommera « Pas- 
perge italienne ». 

Metric si sa production d£marre au xvrP 
si£cle en Europe, la France attendra 
1980 pour rim plan ter dans POuest de la 
France. La Bretagne devient la terre 
d accueil du brocoli, ct la marque Prince 
dc Bretagne commence ra sa commer- 
cialisation en 1991. 11 est produit de mai 
a novembre et se savoure toutc Pannee, 
La France en produit 22 000 tonnes dont 
83 % en Bretagne, le reste en Normandie 
et en Picardie. 




Le brocoli est recolte a la main entre mai 
et novembre, A l'achat, on evite les t£tes 
qui jaunissent ou qui commencent a 
s'ouvrir. Au contraire, on privil£gie le 
brocoli avec une couleur uniforme et h 
grains fins, avec une tige fraTche (non 
s£ehe) et des boutons bien serr£$. 


Ccm&ommatton/ 


Le brocoli a besoin de retrouver ses lettres 
de noblesse, surtout lorsque Pon sail que 
e’est un Mgume facile a vivre. Les recettes 
sont multiples : soupe, gratin, brignets, 
risotto et mcmc tartc salec. Son gout cro- 
quant et doux favorisc cgalement une cui- 
sine simple, telle qu’a la vapeur, Malgrc 
ses nombreux atouts gustatifs, le legume 
demande une l£gere preparation. Avant 
de Pincorporer dans une recette, on passe 
le bouquet sous Peau pour bien le nettoyer 
et ensuite on le d£coupe en petits bou- 
quets. Sa rapidity de cuisson est id£ale 
pour les repas dc derniere minute ou pour 
les parents presses 1 5 minutes pour gardcr 
le croquant, 7 a 10 minutes dans dc Peau 
bouillante salee pour obtenir une texture 
fondante ou 8 minutes maximum au 
micro-ondes. Au niveau de la conserva- 
tion, on Penveloppe dans un film alimen- 
taire avant de le ranger, 4 i 5 jours, dans le 
bac a legumes du refrigerateuu On Yoa- 
blic souvent, mais la tige du brocoli se 
consomme com me des asperges ! 



a 
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RETOUR DU MARCHfi ♦ LE BROCOLI 



Gratin pommes de terre 
et brocoli au chorizo 

(j||> O © — 

4 PERSGNNES £G MINUTES 3040 MINUTES 


4 grosses pommes de terre 
c gratin (au four) 

1 de brocoli 
40xl de creme liquids 
80 g de pormesan rape 
30 g de comte rape 

E B— 

■ Pr£thauffer le four ^200X (th, 6/7), 

• Laver Les pommes de terre et Les plonger dans une casserole 
d“eau froide sal£e. Porter h Ebullition et Laisser cuire 10 b 
15 minutes. 

•TailLer le broooLi en bouquets. Les (inter et Les Egoutter, 
•Plonger les fLeurettes de brocoli dans une casserole d J eau 
bouillante saLee et les faire cuire pendant 7 a 8 minutes [eLles 
doivent rester croquantes), 

■ £plucher Les pommes de terre et les couper en rand e Lies de 4 
a 5 mm. 

■Dans un plat b gratin, altemer les rondelles de pommes de 
terre, Les bouquets de brocoli et Les tranches de chorizo, 

• Dans une casserole, faire bouiLlir La crEme Liquid e, A feu doux, 
ajouter Le parmesan rSpE, Presser La gousse d'aiL SaLee poivrer 
seLon votre gout. RSper un peu de noix de muscade sur 
L'ensemble. Prolonger la tuisson de 3 a 4 minutes et verser la 
preparation sur les pommes de terre et Les brocolis. 

■Parsemer le pLat de comte rape et enfourner pendant 15 a 
20 minutes. * * 


100 g de chorizo fort 
en tranches fines 
1 gousse d'ail hachie 
1 noifi de muscade 
Set pome 


Veloute de brocoli 


— (|B> 0 — 

4 PERSONN ES 20-25 MINUTES 



30 MINUTES 


500 gde brocoli 
2 grosses pommes de terre 
1 blanc de poireau 
20 gde beurre 
1 bouquet garni 
Set pome 

• Ep Luther les pommes de terre et Les couper en morceaux. 

■ Laver Le poireau, L'Egoutter et LEmincer. Laver Les brocoLis, 

■ Dans une casseroLe, faire chauffer le beurre ety faire fond re Le 
poireau. 

■Ajouter les pommes de terre r Les brocolis (en conserver un 
peu pour decarer), Le bouquet garni, puis saler et poivrer 
■Verser 50 cl d'eau, porter a ebullition et laisser cuire pendant 
20 minutes, 

• En lever le bouquet garni puis mixer La preparation. Ajouter un 
peu d'eau. 

•REpartir La soupe dans 4 bols. DEcorer avec des feuilLes de 
menthe et du brocoLi puis servir * 
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RETOUR DU MARCHfi ♦ LE BROCOLI 



Fusilli brocoli poulet 
et sauce pesto 

0 © — 

4 PERSON NES 20 MINUTES 25MIMUTES 


500 g deputes 
2 escalopes de poulet 
500 g de brocoli 
6 e. dsaupe d'huile d'olive 
2 gausses d'oil hachees 
i echabte emincee 
l tranche de thym 
Set poivre 

ES&TJM E E S B Bl 

■Laver et dGtaiLLer Les brocoLis en petites fleurs. Precuire 
5 minutes a la vapeur puis reserver 

■Faire chauffer une grande casserole d r eau salee et cuire lies \ 
pates selon Le temps indique. 

•Pendant ce temps, faire chauffer 2 cultures a soupe d'huile : 
d'olive dans une grande po^le, y faire revenir l^chaLote et LaiL j 
sans les colorer. R£ server dans un boL Cooper Les escalopes de 
poulet en d£s ou en lan teres. Dans une pcteLe, faire chauffer | 
2cuiLldres h soupe d'huile d'olive et y faire rdtir les d£s de 
poulet. Lorsqu'iLs so nt dotes, incorporer le hath is d'echalotes/ : 
ail et les fleurs de brocoli precuites, 5 a Lee poivrer puis ajouter ; 
le thym effeuille et melange r le tout delicate merit 
■ Preparer la sauce pesto : e mi nee r Les gou ss es d 'ai L et le 5 co u per | 

en petite morceauH, Hacher Le basilic. Mi xer les pignons. Tail, . 
L'huile et le parmesan. Ajouter Le basilic puis mixer jusqu J £ ce 
que la sauce so it lisse. Re server, 

•Lorsque les pites sont euites, Les melange r au poulet et au 
b rocoli . Ava nt d e servi r P a j o ute r la sau ce p esto su r le d essu s d e s 
pStes puis d£corer avec des feuilles de menthe. * 


Pour la sauce pesto : 

60 g de basilic frais 
30 g de pignons de pin 
4 gausses d'oil 
t 25 ml d'huile d'olive 
50 gde parmesan 
Set pome 


Quiche brocoli chevre lardons 



4 PERSONNES 20 MINUTES 30-35 MINUTES 


1 tete de brocoli (environ 500 g) 
pate brisee 

200 g de terd’ons fumes 

2 crottms OU 1 buche de ch&vre 
3Ceufs 

15 cl de creme liquide 
15 cl de lait entier 
1 brin de persil plat 

4 poignees de mesdun 
Sel pome 


)cwcztUjns 


• Pr^chauffer le four b 200 *C (th. 6/7}. 

• Laver Le brocoli et le d£taiLLer en petits bouquets. Les plonger 
dans une casserole d J eau satee bouiLLante pendant 5 minutes. 
Les passer sous L'eau froide pour stopper La cuisson et Les 
ego utter. 

■Dans une poele, faire revenir Les Lardons jusqu'a ce qu'ils 
soient lege re mentgri Lies. Les deposer sur du papier absorb ant. 
■ Co u per les crottins en rondeLles, CiseLer finement Le persiL 

• Dans un boL, casser les oeufs et les bat! re en omelette, Verser 
La erdme et Le Lait puis ajouter Le persil cisel£. Saler, poivrer et 
melanger. 

•ftaLer La pate brisee. Garni r la pate de bouquets de brocoLi. 
Ajouter les lardons fuirtes et les rondeLLes de chtevre. Verser 
L'appaneil a quiche et enfourner pendant 30 a 35 minutes en 
surveiLlant La cuisson. Servi r avec Le mesdun. ■ 



CAMPAGNE 


23 


GOURMAND E 


O A mi Lie RocKtlrterfel 




£> FOOD-picmni» 




© Alain Wa«|ii ic r/Futol iicum 



RETOUR DU MARCHfi 

Le merlan, 

pour tous les gourmets 

♦ Sa chair fine et blanche en fait un mets delicat apprecie par les enfants et les parents. 
Ce poisson, dit maigre, est ideal pour les repas legers. Un produit majeur qui sait relever 
les papilles de vos invites. Pour ce soir, poche au vin ou en papillote ? ♦ 

PAR EMMA ZROUR 




Dietettque' 


Contraircmcnt au saumon ou an thon, 1c 
merlan eontient tres peu de graisse mais 
il apporte des acides gras bEnEfiques k b 
sant£. Un poisson k choyer en urgence, 
su flout lorsque I'on sait qu’il est Egale- 
metn riche en profanes, en vitamines, 
en mioEraux et en ohgoElEments* On 
]’ adopt* rapidement pour unc cuisine 
sainc ct du quotidicn. En plus dc scs 
qualites nutritionnelles, il semblerait 
jouer un role dans la prevention de la 
depression. 


Origlne; 


Le merlan appaftient k la famille des 
gadidEs, comme le merlu, rEglefin, la 
lotte et le lieu. Le Mtrlangius mtrlangus 
est original re des rncrs froides de la 
Manchc et de la mer du Nord, JusqiTau 
xx e siecle, le poisson ctait assimilc au plat 
\ du pauvrc, On L’utilisait cn outre pour 
| Tali mentation des poissons d'aquacul- 
% ture. Aujourd’hui, le merlan retrouve 
| une place de choix aupres de tous les cui- 
£ siniers pour son bon goflt et sa facility 
■f d 'adaptation. On le trouve sur les EtaU 
* tout au long de I'annEe, mais e*est de sep- 
tembre k octobre qu’i I rEvEle ses gran des 
qualites gustatives, Lc merlan brill ant, 
surnom du a sa coulcur beige et brillante, 
peut mesurer de 40 a 70 cm et peser 
jusqu’a 7 kg, Sa taille au tori see en peche 
est de 25 cm. En France, la production est 
importante, elle pent aller jusqu’a 32000 
tonnes par an. 
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BCeruchoCUr 


Le merlan est le poisson le plus achetE 
dans noire pays et le moins cher. Cest 
pourquoi il est recommandE de hien 
regardcr son aspect physique et son 
odcur avant tout achat. On verifie que sa 
pcau soit luisantc, ses yeux cl airs, bril- 
lants ct legErcmcnt bombes, Quant aux 
ecailles, elles doivent etre nettes et la 
chair encore Elastique. Sur les etals, le 
poisson doit scintiller dans sa belle robe 
argentic et mordorEe ; les oules bien 
rouges* Tucil vif et l’odeur iodEe rappe- 
I ant la mer. On vEride Egalement sur les 
Etiquettes qui I parte le nom tie merlan et 
non cclui d'eglcfin. 


Ccm&ommattan' 


Le merlan est un poisson fragile qui peut 
vite tourner. Il est vendu frais et se 
conserve, enLier ou vidE, 48 heures au 
refrigerateur, 5 mois au congclateur et 
24 heures lorsqu’il est cuit< Une cui&son 
courtc avee la pcau est rccommandcc, 
surtout an four (10 minutes) ou a La poele 
(en filets par exemple), Il se prete a tout 
type de cuisine ; grille, a la vapeur, en 
papillote ou dans un bouillon. Dans tous 
les cas ? il a favantage d*£tre lEger et goO- 
teux, dependant, il faut respecter les 
temps de cuisson car sa chair s’effrite 
facilement et rapidement. 


■ 








RETOUR DU MARCH£ ♦ LE MERLAN 



Fishcakes de merlan 


4 PERSONS ES 10 MINUTES 6-8 MINUTES 


500 g de filets de merlan 

2 tranches de pain de mie sans croute 

J c. a soup d'herbes hachees au choix (persil basilic.,*) 

2 c. d soupe de mayonnaise 
1 ceuf 

3 c. a soupe d'huile d'olive 
Set pome 


Egsmsa 

■Coupor Les filets de imerLan en dds. Dans Le bol d'un robot, 
hacher le pain de mie, ajouter Les morceaux de poisson et 
hacher a nouvea j Le tout rapi dement en gardant de La texture. 
■Ajouter I'ceuf, la mayonnaise et Les herbes r saLer et poivrer. 
Mixer queLques secondes de plus. 

• Former des galettes plates a Le main d'environ 6 cm de 
diam£tre et 2 cm d J £paisseur, 

•Les faire cuire a la pogle a L'huile d'olive jusqu'ci ce qu r Us 
soient bien dords, environ 3^4 minutes de chaque cfltd 
•Servir avec des quarters de citron et des tomates cerises 3 
croquer ■ 


Merlan en terrine sauce 
au poivron rouge 

— # — @ — © — © 

4PERS, 30 MINUTES 1HEURE10 3HEURES 


600 g de filets de merlan 
1 carotte 

1 petite courgette 

1 tornote 

2 poivron s rouges 
I echalotes 
1 gros oignon 

BBSMSBa 

• Prechauffer le four a 160 X (th, 5/6). 

•Pour preparer la terrine, £plucher La carotte et la courgette 
puis ddcouper en petits morceaux, peler et e mincer les 
£chaLotes. 

• Plonger carottes et courgettes dans de L J eau bouillante salde, 
5 minutes. Ego utter passer sous I'eau froide et rdserver 
■BLondir les echalotes a la poeLe dans 2 cuilleres d'huiLe et 
reserver. 

■ Hacher le poisson au couteau en retirant les aretes a u fur et a 
mesure. Battre les blancs d'oeufs en neige. 

•Dans un saladier* melanger le poisson avec Les echalotes, la 
carotte et La courgette et la cr£me, SaLer, poivrer et incorporer 
Les b Lancs en neige. 

•Verser cette preparation dans un mouLe gen^reusement 
beurrd et enfourner 50 minutes, verifier La cuisson de la terrine. 
Laisser retro idir et reserver au refrigerateur 3 he u res. 

■Pour preparer la sauce, laver et decouper Les poivrans en 
petits morceaux. Peler et emincer L J oignon et L'aiL Laver et 
trancher La to mate. Faire revenir le tout dans une poeLe avec 
ScuiLLeres d'huiLe, saLer, ajouter le piment et laisser cuire 
20 minutes a feu doux. Mixer, laisser tiSdir et reserver au fra is. • 


3 gausses d'ail 
3 blancs d'ceufs 
150 g de er&mefraiche 
5 c. & soupe d'huile d'olive 
1 c. a cafe de piment d'Espelette 
Sel poivre 
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RETOUR DU MARCH£ ♦ LE MERLAN 


Filets de merlan au fenouil 
et compotee de tomate 

— — 0 — ©~~ 

4 PERSONNES 15 MINUTES 35 MINUTES 


Merlan en papillote sauce safran 



4 PERSON NES 30 MINUTES 30 MINUTES 


4 petite merlons de 300/400 g 

1 tete de brocoli 

2 carottes 
poireau 

3 ichalote s 

6 brins de thym 

150 ml de creme liquids 

2 pinceesde safran etde curcuma 

Huile doltve 

Set poivre 




* Pr^chauffer le four b 210 X (th. 7). 

•Fa ire revenir les £chaLotes finement £ m inches dans une 
cuiLL£re d J huile r avec 2 brins de thym effeuill£ r du seL et du 
poivre. Garni r Les merLans avec cette preparation et re server. 
■Decouper Le brocoli en fleurettes, Les carottes en fins 
batonnets, le poireau en Fines Lamelles [apres les avoir nettoy£s r 
Laves, peLes r egraines, etc.). BLanchir to us ces legumes dans 
L J eau bouillante 5 a Lee. Egputter, 

•De poser cheque merlan sur une feuilLe de papier sulfurisG, 
entourer de legumes, de seL de poivre et du reste de thyn% 
arroser d' huile, fermer la papillote et enfourner 20 minutes, 

• Pendant ce temps, preparer la sauce en faisant chauffer & feu 
do uk La cr£me avec Le safran, Le curcuma, du sel et du poivre. * * 


4 filets de merlan 
6 tomates 
3 oignons 

1 gousse d'ail 

2 bulbes de fenouil 

Vi sachet de court-bouillon 
1 badiane 

led cafe d'huile Motive 
Sel poivre 

•Couper Les tomates en petits morceaux et^goutter. FpLucher 
et couper Les oignons 

■ Les faire revenir, dans une poeLe avec L'huiLe chaude. Ajouter 
L'ail hache, assaisonner et laissercuire 15 minutes. 

■Preparer Le court-bouiLlon, com me indique sur le sachet. 
Ajouter La badiane et faire cuire Les bulbes de fenouil, f 
preaLabLement nettoyes et coupes en 2 pendant 15 minutes. 

• Retirer Les bulbes et Les ego utter, 

•Dans ce m§me court- bouillon, faire pocher les filets de 
poisson pendant 5 minutes, 

•Servir Les filets de merlan accompagn^s de fenouil et des | 
tomates. ■ 
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RETOUR DU MARCHfi 


Le boeuf, 

une viande de qualite 

♦ II y en a pour tous les gouts ! La viande bovine a l’avantage d’offrir un large eventail 
de morceaux et de gouts qui plaisent a un bon nombre de consommateurs. 
Present sur nos tables regulierement, le boeuf bourguignon fait partie 
des 10 plats preferes des Frangais, pour 14,4 %. ♦ 

PAR EMMA ZROUR 



Dietetvque' 


La graisse presen te dans la viande de 
bceuf est differente d’unc pi&ce a Fautre. 
En moyenne, il taut compter 250 keal 
pour 100 g. On distingue des morceaux 
maigres (rurasteck, g!te, paleron, j arret, 
hampe, filet, faux-filet, aloyau, viande 
de grison, tripes, rognons, foie, etc.), des 
gras (collier, flan diet, tendron, bavettc, 
onglct), des trfcs gras (basse-cote, plat- 
denotes, entrecote, cote de boeuf) - 
L + animal presente une excel lente source 
de phospbore, de fer, de zinc, de cuivre 
et de manganese. Mais il est egalement 
un veritable cocktail de vitamines et de 
min£raux important pour Forganisme. 


four loo S : 
frot&U 1? 9 

OlucLct^s ° 9 

jscitfa- 


■ 

I 


1 


OrCgivW' 


Notre anc£tre de la pr£histoire chassait 
1 'aurochs, un animal de sacrifice devenu 
un oh jet de culte. Par la suite, on domes- 
tiqua le Bos taunts^ entre le v* et le vii e 
millenairc avant J-C. Jadis, il servait dc 
* betc dc portage » avant Finvention dc 
la roue ct mcmc dc traction, notamment 
pour Fagriculture. Le bceuf est au depart 
un taureau que Fon a castr£ pour le 
domestiquer et prod ui re une race k 
viande ou laitkre. Le territoire fran^ais 
est r£put£ pour la diversity de ses races 
(charolaise, limousine, salers, blonde 
d 5 Aquitaine, normande, nivernaise, etc.) 
rcconnucs dans le mondc entier* 


Cowmmatioiv 


On choisit son morceau en fonedon du 
type de cuisine ; k griller, k pooler ou k 
rodr, certains demandant une cuisson 
lente et longue en cocottc* Ccs parties a 
mijotcr sont fondantes ct s'accompagnent 
de nombreux legumes (bceuf aux carottes, 
pot-au-feu. , .). On utilise en general le jar- 
ret, la queue, le tendron ou le paleron, 
B’autres portions necessitent une cuisson 
rapide comme pour les steaks, les cdtes, les 
pav£s ou les r&tis qui sont cuisines po£l£s 
ou grilles. 11s doivent £tre sortis du r£frig£- 
rateur avant de les faire cuire afin de viter 
les ccam dc temperature, Au niveau de la 
conservation, la viande dc bceuf sc garde 
dans la parric la plus froidc* dans son 
emballage dorigine (ou en barquette) 
durant 4 jours maximum. 


&Ce*vchovM‘ 


La viande de bceuf doit avant tout avoir 
une belle couleur rouge, brillante et tkre 
€ I antique. La graisse doit £rre l£g£re- 
ment jaunt, marquant la frontierc avec 
la masse musculaire. On dit d + une 
viande quklle cst * pcrsillcc » lorsqu’dle 
forme un rcscau de ncrvurcs, Pendant la 
cuisson* cette partie fond et donne du 
moelleux et du goflt au morceau. Ces 
morceaux sont tr£s recherch^s par les 
gastronomes. Si la viande est dure, c*est 
qu'elk n’a pas subi une maturation 
importante ou que Fanimal est vieux. 
I h appellation bceuf est rcglcmcntee par 
un sy steme d 'identification qui indique 
Forigine (pays de naissance* d’ele vage et 
d’abatrage), la categoric (age et sexe de 
Fanimal) et la race (laiti&re, a viande ou 
mixte). On trouve Egalement des bceufs 
classes Label rouge, [GP ou AOG. 
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RETOUR DU M ARCHfi ♦ LE BCEUF 


Faux-filet aux epinards | 

et en croute feuilletee 

@ © 0 

4 PERS. 25 MINUTES 25 MINUTES 10 MINUTES 

l tranche ipaisse de faux-filet de 800 g environ 
200 q d' epinards frais 

1 rouleau de pdte feuilletee 

2 jaunes d'oeufs 
50 g de beurre 
Muscade rdpee 
Sel poivre 
Huile d’olive 

EESffigBg 

* Pr£chauffer le four b 180 *C (th. 6). 

* Equeuter et Laver les epinards, 

* C ha uffer fortement une p o€le. Colo re r Le f a ux-fUet de tou s le s J 

cSt£s et h feu vif. Le Laisser refroidir et retirer La partie grasse, 
■Chauffer Le beurre etl'huile dans la poele, Ajouter Les epinards. 

Les saler r les poivre r, les saupoudrer de muscade et Les fa ire 
fond re q u elq u es mi n ute s a fe u m □ d e re e n re m u a nt Les r£se rver 
sur une assiette en les pressant pour retirer leur eau de 
vegetation. 

* Staler la pate feuilletee. Poser les epinards au centre sans trap 

Les tasser et en Les £talant sur to ute la surface de La pate. J 
De p oser le fa ux-fi Let a u centre. Le sa le r Le po i v re r et l'e n ro u Ler 
dans La pate en pressant pour bien la fairs adherer. 

■ Poser Le r6ti su r u ne p La q u e a fou r retouve rte d J u ne feu i LLe d e j 

papier suLfuris£. Le badigeonner au jaune d'oeuf battu et le \ 

cuine 25 minutes au four. 

■ Laisser reposer le feuiLLete 10 minutes avant de le couper en j 
tranches epaisses. Servir Le faux-filet aux epinards et en croute 
feuilletee accompagne d'une puree de pommes de terre. * 




2 kg de sauti de bceuf 
(viande d bourguignon 
dicoupee en gras cubes) 

2 tranches epaisses de poitrine 
fumee decoupee en iardons 

1 gros oignon 
1 1 de vin blanc 
SQg de beurre 

B— 

•Couper La poitrine fum6e en Iardons, Emincer Loignon et 
hacher Les noix. 

■Chauffer L’huile dans une tocotte. CoLorer Les morceaux de 
boeuf et Les Lardons de tous les cotes quelques minutes a feu 
vif Aj outer Loignon, le thym et Le laurier. CoLorer queLques 
minutes. Verse r le vin blanc et 2 verres d'eau. Laisser mijoter 

2 h30 ^ couvert et a feu doux puis, 40 minutes avant La fin de La 
cuisson, ajouter les pruneaux et les abricots. 

• Hors du feu, ajouter le beurre et fouetter pour Li er la sauce et 
rectifier lassaisonnementsi be so in, 

•Servir le saut£ de bceuf aux fruits secs napp£ de sauce, 
saupoudr£ de noix et accompagn£ d r une pur£e de pommes de 
terre,- 


4 1 . a saupe d'huile 
2 branches de thym frais 
2 feuiU.es de iaurier 
10 obricotiseo 
10 pruneaux 
10 cerneauH de noix 
Sel poivre 
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RETOUR DU MARCH£ ♦ LE BOEUF 


Brochettes d’onglet 
et d’artichaut au basilic 

— <n> — o — © — © 

4 PERS. 15 MINUTES 6-8 MINUTES 12 HEURES 


600 g d'onglet de boeuf 

4 fords d'artichauts (frais cults d to vapeur, en bocal on surgeles) 

4 c. A soupe de sauce sojajaponaise 

5 ct d'huile d'olive 
1 citron vert 

1 bouquet de basiik 
Sel poivre 

bbbbsbbb 

* Effeuiller, Laver et sec her Le basilic. Reserver 16 feu i lies et 
ciseler Le reste. Couper Les fonds d'artichauts et l J onglet en 
moreeaux rSguliers. 

•Mooter 8 brochettes sur des piques en intercaLant les 
moreeaux d'onglet et d'artichaut et les feu i Lies de basilic et les 
faire manner 1Z heures au refrig^rateur dans un plat avet 
L'huiLe d'oLive, le basilic h ache, la sauce soja et le jus du citron 
vert 

■Chauffer forte ment une poele sans matiere grasse. Saisir les 
brochettes a feu vif, 3 ou 4 minutes de cheque cote et les 
reserver puis deglacer la poele avee la marinade, 

•Servir les brochettes d'onglet aux artichauts nap pees de Leur 
jus de cuisson et accompagnSes d'un riz blanc ou sauvage cuit 
h la vapeur, • 


1,6 kg de macreuseficelee comme un roti 
50 cl de coulis de tomate 
50 cl de vin blanc 
5 c. d soupe d'huile d'olive 
4 pusses d'ail 

1 2 branches de thym frais 
4feuittes de louder 
Set pome 

| IdWAHtMUM 

| ■ Eplucher et hacher L'aiL 

| ■ Chauffer L'huiLe d'olive dans une cocotte. Colorer la macreuse 

| de tous Les cotes, quelques minutes a feu vif. Ajouter ['ail 
J j Laisse r colo re r et ve rser le vi n bla nc 

| | ■ Laisse r reduire de moitie. Verse r le coulis de tomate. Ajouter 

| | Le thym et Le laurier, Saler, poivrer couvrir et Laisser confire 

■| | 2h30 h feu doux en retournant La viandede temps en temps, 

I I *Servir La macreuse confite en tranches £paisses arros&es du 
I I jus de cuisson h La tomate et accompagnges de pates ou de 
o K polenta. * 




Boeuf confit a la tomate 


6 PERSONNES 10 MINUTES 


2 HEURES 30 
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RETOUR DU MARCHfi 


Le coing, 

I’atout forme de I’hiver 

♦ II ressemble a la poire, sans en etre une. Son gout est si apre que Ton ne l’associe pas 
a un fruit. Alors pourquoi acheter du coing ? Car il est bon pour la sante et sa pectine 
naturelle est ideale pour les gelees et les confitures. Alors, on teste les yeux fermes ! ♦ 

PAR EMMA ZROUR 



Origins 


Le coing est cultive depuis 4000 ans. Les 
Grecs en raffolaient avec du miel, les 
Remains dans des melanges $ucr£-sal£, 
tandis qu’ii Rome on 1 employ ait dans la 
parfumericH La pomitic de Cydori, 
commc on Tappclak a Fcpoquc dc la 
Grece antique, est presente en Europe 
sous une trentaine de varieties. CertaLnes 
d'entre elles sont cultivees pour les fruits, 
mais beaucoup servent de porte-greffe 
pour les poiriers afin de les rendre plus 
r^sistants. Le fruit du cognassier se recon - 
nait h son aspect cotonneux et h sa couleur 
jaune. En France, on rceolte surtout le 
Champion, le Grant dc Vranja, le Coing 
du Portugal, dc Provence ct dc Bourgault 
La rccoltc sc fait durant Fautomnc dans 
des petits vergers du Sud-Est et du Nord- 
Est, Le fruit a besoin de longues pe nodes 
de chaleur pour mfirir sur farbre. 




ComommatConr 



Le coing £tant commercialism mflr, il 
degage un parfurn d£lkat et agitable. Sa 
peau jaune dolt £tre recouverte d’un fin 
duvet {que Ton retire sous Fcau) et sans 
meurtrissure* On le conserve a fair 
am biant dans un endroit frais et acre. 
Cun dcs a vantages dc cc fruit est qu T il sc 
garde plusieurs semaines. Il est inutile 
de le congeler ou de le garder au refrige- 
rateur* son odeur risquant de contami- 
ner le reste des aliments. 


Tres peu connu, le coing est considcre 
comme un fruit sain. Sa faible teneur en 
glucides accentue son acidit£. C J est 
pourquoi il se consomme uniquement 
cuit ? m&me si une par tie de son apport 
en vi tannine G s’£vapore. 11 est 6gale- 
ment riche en oligoelements et en potas- 
sium, Son atout reste son faible taux de 
lipidcs ct de graisscs, ce qui fait dc lui un 
fruit a consommer en pldne saison, 
Mais attention a la preparation ! Pour 
les person nes aux intestins sensibles, le 
coing poss^de une Forte quantity de 
tanins, ce qui lui permet d'etre anti- 
diarrhmique et antiseptique. 


Le coing est un fruit disponible d’oe- 
tobre k novembre. Malgrc sa faible pre- 
sence sur les mtalsj il reste n£anmoms tr£s 
apprecic par les cuisiniersn Reconnu 
pour son parfum legcrement acidule, sa 
ebair ferme et son gout astringent, le 
cousin dc la poire cst consomme qu'aprcs 
cuisson dans des plats sales ou sucres. Sa 
faible teneur en sucre est ideale pour les 
compotes, confitures, gelees et mfcme les 
pStes de fruits. Ce gros fruit de 200 & 
300 g est aussi utilise dans les tajines 
dans les pays m£diterran£ens ou en 
liqueur. L’Europe de FEst le cuisine en 
legume dans les grandcs soupcs d'hiver. 
Pour Futiliser, vous devez 1c pclcr a cm 
ou cn le plongeant dans unc marmite 
remplie d’eau. 
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RETOUR DU MARCHS ♦ LE GOING 


Cailles roties aux coings 





2 PERSONNES 25 MINUTES 40 MINUTES 


2 cattles evidees 
V? dtron 

3 Ogderniel 
2 coings 

jo g de sucre 
2 , 5 ddevinblanesec 
ZOgdebeurre 
Sel poivre 

* Prechauffer le four a 210 X (th. 7), 

* Eplucher les coings et Les mettre dans une casserole. Couvrir I 
d J eau h hauteur. Ajouter le sucre, le mi el et le jus du citron. | 
Laisser cuire 20 minutes sur feu douK. 

*5aler et poivrer Les tallies. Les faire coLorer 5 a 6 minutes au 
beurre dans une cocotte qui peut supporter la chaleur du four. 
Arroser de vin blanc et de 5 cL de simp de cuisson des coings. 
Couvrir. Terminer de cuire environ 15 minutes dans le four. 


■ Entourer aLors les cailLes de coings et de queLques zestes de 
citron, ■ 




Compote aux coings 

— <ro o ©— 

6 PERSON NES 20 MINUTES 46 MINUTES 


J kg de coings 

400 g de sucre en poudre 

l dl deau 

Cannetle en poudre 

■Epluther les coings, les epepiner en en levant Le centre du 
fruit et les couper en des. Re server Les pLuches et les pepins. 
■Verser les cubes dans une grande casserole. Ajouter I'eau, le 
sucre, Les pLuches et les pepins. Laisser mijoter pendant 
45 minutes a feu mod ere. 

•Egoutter les d£s de coing, puis les mixer, en rajoutant 
progressivement le sirop de cuisson jusqu'S Tobtention de la 
texture souhait£e. 

*R£partir le melange dans des coupes a glace. D£corer avec 
des d£s de coing et saupoudrer avec de La cannelle. * 
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RETOUR DU MARCHS ♦ LE GOING 


Crumble au coing 
et aux amandes 

— © — o — © — 

6 PERSONNES 15 MINUTES 30-45 MINUTES 


6 coings 

5 c a sou pc de sucre en poudre 
20 g de beurre 
1 c.d soups de cannetie 


Pour to pate a crumble 
125 gde sucre en poudre 
125 g de poudre d'amande 
125 g de ferine 

1 pincee de set 
125 g de beurre 


jBBSBBBB B 

■ Pour La pate a crumble : verse r la ferine, le seL Le sucre et la 
poudre d J amande dans un saladier, Ajouter le beurre bien froid 
coupe en cubes, TravaiLler ce melange rapidement avec les 
doigts, 

* Arr^ter quand on a une pate sableuse tr£s grossi£re. 

■lip Luther Les coings, Les couper en deux, 6ter Le coeur et les 
pepins. Couper Les coings en quarter. Les mettre dans une 
casserole et y ajouter 2 dL d r eau puis Les 5 cuilleres a soupe de 
sucre. Saupoudrer de canneLLe et de pate b crumble. 

■ Faire chauffer 30 a 45 minutes en remuant de temps en 
temps. A la fin de La cuisson, La surface du crumble doit etre 
bien doree et Les coings bien fondant 

• D£guster tifcde ou froid * * 




250 g de pdte d tarte sucrtie 

20 g de beurre 

1 c. d soupe defer fine 

4 cofn^s 

Lejus d'i citron 

150 gde sucre 

4 c a soupe de getee de coing 
Sucre glace 

* Pr£chauffer le four b 210 "C (th. 7). 

■Peter les coings, les d^taiLler en quarters puis les £p§piner. 
Les faire cuire pendant 15 minutes environ (ils doivent rester 
assez fermes) dans un litre d J eau additionnee du jus de citron 
et de 150 g de sucre. Les egoutter. 

■Beurrer un mouLe a tarte rond. Sur un pLan de travail faring 
staler la pate au rouleau sur 3 mm d'epaisseur, puis en tapisser 
Le moule, Piquer le fond de tarte et le recouvrir de gelee de 
coing. 

*D£ poser sur le fond de tarte les coings refroidis et tranches, 
en formant une rosace. Laisser cuire 30 minutes au four puis 
saupoudrer de sucre gLaee. Dgguster ti£de ou froid. ■ 
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OUI CHEF ! 


Sebastien Porquet, 
chef cueilleur 

★ Cree en 2009 par Ambroise Scnlis, l’hotel-restaurant des Corderies laisse le champ 
libre a un jeune chef creatif et passionne : Sebastien Porquet, enfant du pays, 
amoureux de ia baie de Somme et de ses ressources naturelles. ★ 

TEXTE RAPHAELE VIDALING - PHOTOS LAURENT TEISSEIRE 


I I se l£ve tres tot cheque matin et part en pro- 
menade-recolte : k pied ou en kayak, 
Sebastien parcourt la baie et ramasse avec 
parcimonie les plantes el les fleurs sauvages 
qu’il servira dans la journ^e, pour «mettre un 
peu de nature dam hi assiette * * et fait le tour de 
ses chers petitS producteurs, a tummenccr par lc 
poissormicn « On travailk comme au Moyen Age, 
sc plait-il a raconter Rien iL industrial , des pro- 
ducts nature Is quon se tmnsmet de k main a la 
main , » fevidemment, il fait partie de fassocia- 
tion Baie de Somme-Zero Carbone, mais il 
declare aller beaucoup plus loin. « Je suis comme 
un marm-pccheur : U y a un filet qui part d I’aube, 
on ne salt pas ce qtitl rameneru. Et an sddapte. » 
Car, & La Table des Corderies, c’est le prodint 
qui est au centre de routes les attentions, lc pro- 
duit tel qu’il arrive, scion Jcs alcas de la saison. 

La retour aux sources 

Les producteurs qui ne sont pas visites passent 
done quand ils veulent pour faire leurs livrai- 
sons, «.Chacun ses horaires, Cest l 7 effervescence. 
Cest compltqud d gfrer patfois, mais Fest le retour 
aux sources, avec de la modermtd en bonus, declare 
Sebastien avec beaucoup d’oiltrain. Les produce 
tears vienneni manger dans la cuisine, tout k 
monde a une htstoire a mam ter on goute ; on park 
Et mot aussi, quand je mconte aux clients ce quits 
degustent, je parle des legumes de Thomas , des 
escargots de Dominique, de Lhuile de Paul . , . Les 
produits ont tous des prdmrms. jeneme voispas aller 
commander du pal{ dm ou du chou kale du bout 
du monde, fa ne me park pas :je prejerc aller cueil- 
lir moi-meme quelquesfeuiUes de chou matin. Sije 
m* inspire de la cuisine jap<maise, par exemple, cest 
pour sendr un foie gras iode avec un bouillon aux 
algues d la place de la bonite sechee. » 11 cn re suite 
unc cuisine creative ct sans complcxc. #On est 
jetmes , on a plein d'idees. On manque sans doute de 
technique et d'expertence, on nest pas des MOF, 
mais on arrive d compenser avec notre volonb? 
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Plus de 1 000 esp£ces £ti queues sur 1 700 m 2 dsns un 
jar-din dos du village ; c r est dans ce petit paradfe aux 
allures de jandin des simples medieval que Sebastien 
Parquet a la chance de pouuoir venir faire son marche, en 
cueillant respectueosement quelques fleurs cheque jour 
pour agr^menter ses assietles. Me vous £lonnez pas si 
du co u to u fleurlt sur votre turbot : tout se mange ! 


IV1I1 Naissance a Abbeville 
wnn Bac ES 

tiovt BTShbteLLerieet restauration 
Adjoint de directeur cafeteria 
cTautorouteAlfi 

wthsm Coi si nie r de I'au b e rge de j e u n esse 
de Merlimont 
tl'l'll Chef de cuisine de 
La Table des Corderies 
H'ikl litre de maitre restaurateur 


duller de Favant, On fait ho tiger les ligtte. s, On serf 
des menus surprises avee une succession de 10 
assiettes, et les gens odarent gd / * Dck plats dresses 
dans des pots de fleur&> du potsson au bout d + unc 
cannc a pcchc ou, devenue quasimcnr la spraia- 
litCj la viande servie oomme one plancha sur un 
galet de la baie tout chaud: le chef ne recule 
devant aucune audaoe, pourvu que ee soit savou- 
reux et respectueux du produit. * Cest hit quon 
met en lutmdre. Si on fait partie des plus belles tables 
de la haie y ccstgr&ce aux produeteurs. * Au depart, 
ils n^taient que huit fournisseurs. Aujourd’hui, 
c est un vivier de 60 produeteurs qui fait toute b 
richcssc dc la proposition, Commc quoi, unc 
cuisine qui sc revendique identitaire ct dc tcrroir 
nc passe pas fbreement par le respect fige dcs tra- 
ditions. ★ 

Fsigei r&Usfaf awe he tmamnde Terre de Chefs* le magazine 
de F Association fm»$aise des metres restaurateurs. 
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Foie gras de canard roti, 
palourdes, chou kale 

Par S&habtuztv porquet, 
ch^cUvre4ifaiwa4tfia'T(itA^ 





4 PEHSONNES 30 MINUTES 30 MINUTES 


i foie gras entier 
80 g d’algues kombu 

harengfume {le kipper de Boulogne-sur-Mer) 

1. palourdes 
1 6 feuilies de chou kale 
Sel de Cuerande 
Set poivre 

•Mettre Le four £ pr^chauffer 3 18Q*C (th. 6). R£cup£rer le foie 
gras entier Sans le denerver, Le mettre sur une plaque aLLant au 
four, Le saler et poivre r et enfourner 10 minutes, Bien refroidir 
rapid erne nt en cellule ou conge-late ur apres la cuisson et 
reserver. (Cette operation peutetre effectuee la veiLle.) 

• Realiser le das hi avec 20 g de sel de Cuerande, l ld J eau et Les 
algues, M outer en chaleur sans porter h £buLLition, Ajouter un 
hareng fum£ pour fumer le bouillon, Reserver le bouillon et 
rectifier lassaisonnement si besoin, [Cette operation peut £tre 
effective la veilLe.) 

■ Dans une casserole, verser un 6 Let d r eau, queLques grains de 
seL de Cuerande, ajouter Les pa Lourdes et cuire rapid ement a 
co u vert en integrant en fin de cuisson Les feuiLles de chou kale. 
Debarrasseret egoutter. 

■Pour thaque convive, couper une tranche de Foie gras et 
disposer dans une assi-ette c reuse. 

•Disposer les palourdes fraTchement cuites, le chou et si 
possible, diverses plantes cueiliies dans le jardin : fenouiL 
commun, onagre des dunes etarmoise... 

• Devant Les convives, verser le bouillon japonais (le dashi). • 

*S d 
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AVEC MODERATION 



aJcool par un ajout d’alcool vinique (mutage). 
Surnomm6 * nectar des dieux », il est m£me 
servi au couronnement de la reine Elizabeth II. 
En 1956, le vignoble balm£en prod ait ses vins 
tranquilles, rouges, r xwfes et blancs en appdla- 
tion c6t«-du-rh6ne puis> en 1 978, em totes'du- 
rhone villages avant d'aeccdcr an rang de cru 
en 2005, uniquement pour ses rouges, 
^appellation vient par ailleurs de se doter 


DOMAINE DES BERNARDIN5 

2014 

Beaumes-de-vemse rouge 

9,50 € 

• L'un des domaines embL6mafiques de 
['appellation, propri6t6 familiale depuis 
cinq generations. 5ur Le versa nt sud 
des Dentelles de MontminaiL, il produit 
en agriculture raison nee (uniquement 
des engrais organiques.) un rouge a 65 % 
grenache, 25 % syrah completes de 
mourvedre et de grensche blanc 
Une puissance velout6e sur le reglisse, 
la framboise. La cerise awe des notes 
6 pieces, des tani ns velours sans bois6. * 


RHONEA 

Muscat de Beairnies- 
de-Venise Carte Or 
15,20 € 

# Forte de 160 coop6rateurs awe 
340 ha, la caw de Beaumes {Balma 
Venitia), rebaptis£e Rhonda depuis 
sa fusion a vet La cave de Vacqueyras r 
est depuis un demi-siecle la locomotive 
de I'appe llation ta nt su r Le plan 
qualitatifdes vins qu'environnemenlaL 
Le Carte Or r son produit signature, 
est une selection de muscat petits grains 
de belle couLeur doree, sur la fraicheur, 
tr^s aromatique h boire b 6 f J*C. * 


DOMAINE DEFENOUILLET 

Muscat de Bea Limes- 
de-Venise rose 2015 
14,50 € 

* Les fibres Soard, Patrick et Vincent 
(La cinqui6me g£n£ration au domaine) 
travailLent en bio (certify depuis 2009) 
et me me en biodfynamie. Ils eLaborentde 
Ires jolis muscats frais et eLegants dont 
ce rose coiffe d'un bouchon de verre, 
^Labore a base de 80 % de muscat petits 
grains blanc complete de muscat petits 
grains rouge, Un vin ros£ framboise d'un 
be! equilibre floral et firuite sur des notes 
de fruits rouges, id 6a L pour Le dessert * 


Beaumes- 

de-Venise 


* Le nom fait deja rever. Niche au cceur 
de la Provence vauclusienne, an pied 
des Dentelles de Montmirail, le vignoble 
de Beaumes-de-Venise, reconnu pour 
ses muscats, produit aussi des rouges 

chaleureux. * 

PAR FREDtRIQUE HERMINE 


L 'appellation nt vient pas d’ltalie; 
Beaumcs s’inspirc dc imlmes (games) 
et Vtnist sans doutc du comtat venais- 
sin, Lcs vignes sc sont fait connaitrc 
d’abord par Icar muscat, issu cxelusivcmcnt 
du cepage muscat petits grains, noir ou blanc. 
Longtemps jaune cTor, il s’est decline ces der- 
nier es annees pour quelques cuv£es confi- 
dentielles en ms6 (domaine Fenouillet, 
domaine Saint- Roch) et in£me en rouge 
(X Exelusif dc Rhon6a, Alain Ignaee...). 

I m pi ante id depuis le v E siede, il dev lent 
AQC cn 1945, Cc muscat est un vin deux 
naturcl : on stoppe sa fermentation et la 
transformation des sucres du raisin cn 
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d’une bouteille grav£e pour faciliter la recon- 
naissance de ses vins par Its consommateurs. 
Aujourd’hui, la production de beainnes-de- 
venisc en rouge est deux fois plus importance 
que celle de muscat* Les vignemm halm^ens 
ont par ailleurs choisi urs engagement fort en 
maticrc dVnvironnemenq non scukment par 
un rendement mode re (38 hl/ha), mais cgale- 
mcnt par une obligation de vendanges 
manuelles, la preservation des zones boisees, 
linterdiction de d£sherbage chimique.. . 

Robe pourpre ou doree 

Les beaumes-de-vemse rouges sent des vins 
chaleureux ei puissant* issus majoritai remen t 
de grenacbes qui leur apportent dc$ aromts dc 
fruits rouges, dc rcglissc ct d'cpiccs, et qui 
peuvent etre completes de syrah et de mour- 
vedre mais aussi d'un peu de carignan, de cin- 
sault, de counoise et m£me de 10% possibles de 
blancs. 

Les muscats de Beaumes-de-Vemse, floraux et 
fruii^s, aiment la cuisine exotique, notamment 
sur des accords sucr£s-sal£s, les fromages h p&xe 
pcrsillecj les desserts m% fruits exotiques (litchi* 
ananas, pamplcmousse), «c< Ixs bcaumes-de- 
vcnisc rouges, puissants sous leur belle robe 
pourpre, sc marient plutot a vet la cuisine 
m^diterraneenne relev6e d’herbes et d Apices, 
avec de belles viandes rouges grilles, des 
gibiers etdes desserts au chocolat. * 


MUSCAT 
ET CRU DE 
LA VALLEE 
DU RHONE, 

unlquement 
en rouge 

Muscat: 

11000 hi 

Rouge : 

22 000 hi 
500 a 600 ha 

sur 4 communes 
du Vauduse 
(Beaumes-de- 
Venise, Lafare, 

La Roque-Alric 
et Suzette) 

Une cinquantaine 
de products urs 
et une quinzaine 
de negociants 




A utr&y vCvty de/ teuton/ 





FAMILLE B0UGRIER 

Pure Loire Touraine 
sauvignon blanc 2015 

5,98 c 


* La fa mi Lie Bougrier, producteur-n^gociant 
en Loire depuis six generations, vient de 
sortir une nouveLle gam me de vins Lightens 
dans une bouteiLle earr£e originale et 
eLegante avec capsuLe a vis pour plus de 
praticite. Le Touraine, a parti r de sauvignon, 
est parti cu lie re mentaromatique sur des 
aromes de fruits bLancs (poire, peche, coirig) 
legerement citron nes et une touche d J epiees 
poivr£es, * 
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CHATEAU COQUILLAS 

PessQc-leognan rouge 2014 

12,60 € 

* La famiLle Thomassin travaiLle sur les 
conseiLs de Michel RoLland depuis 20 ans sur 
la jo Lie parcelLe du CoquiLlat faisant reference 
aux coquiLles fossiLis£es du soL ELle y produit 
le 2 C vin du Chateau de France, sur La 
fraTcheur, a L'exceLlent rapport qualite/prix. 

Un assemblage 67 % merlot et 33 % 
cabernet sauvignon eleve un an en barriques 
pour plus de rondeur Des aromes de fruits 
rouges leg&rementtoastes et poivr£s sur 
des tan ins fond us* 


S&Mari&OH&o- 


t&nrun& d& s&nglier 


cnfrd&U&vft e* t^r^3ti/de^ht£^cn4/iMV 
boudUv noifr 


CHATEAU ROMANIN 

Ba ux-de-provence rouge 2009 

25 € 


* Un vin tr£s elegant et charmeur sur des 
aromes de kirsch, cassis, olive noire et confiture 
de fraise etdes tanins soyeux. Un assemblage 
50 % syrah, 20 % grenache, 20 % mourv£dne 
et 10 % cabernet sauvigpoa £Lev£ 18 mois 
en foudres et barriques. La famille Charm olue 
a confie ce beau domaine au pied des AlpiLLes 
a Franck Bneau qui produit dans le magnifique 
chai-calh£drale des vins en biodynamie 
(Demeter, Biodyvin) et vendanges manuelles. * 


S&MMri&twec' 


tAtv otvet d& otv de- che^r&adr 
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800 g deplete de lieu 
2 patates douces 
12 el d'huile d'otive 
6 gausses d'ail 
200 g de pain tossps 


6 branches de persil plat 
1 pincee de piment 
d'Espeiette 
Set, pofvre du moulin 


*Pr£chauffer le four h l80*C [th, 6). 

* PeLer et couper les patates douces en d£s de 2 cm, Les 
mettre avec 4 gousses d'ail en chemise dans un Large 
plat h gratin ou sur une plaque recouverte de papier suL- 


EN CUISINE 




Brandade de lieu 
a la patate douce 

# 0 <5 

6PERSOWNES 30 MINUTES 46 MINUTES 


f li rise, Mapper avec la mottie d'huile d r olive, assaisonne 
pour 30 minutes ou jusqu'a ce que les morceaux soient 
■ Pendant ce temps, assaisonner le poisson et le fa ire cu 
pendant 10 a 12 minutes seLon lepaisseur, jusqu'a ce qu r il soit cult a 
coeur, L'emietter en veilLant a retirer Les eventueLLes aretes restantes. 
•A la sortie du four, retirer La peau des gousses et les ^eraser avec Les 
patates douces au presse-purde h la main. M Clanger avec Les miettes 
de poisson, rectifier rassaisonnement et maintenir au chaud, 

■PeLer Les 2 gousses d'aiL restantes et en frotter Le pain avant de Le 
decouper en morceaux. Le mettre sur une pLaque a four, napper du reste 
d'huile d'olive et enfourner pendant 4 a 5 minutes, jusqu'a ce qu r il soit 
bie n era usti LLa nt Pend a nt ce te m ps r effe ui iler Le persi L A la sortie du fou r, 
mixer Le pain avec le persi l et Le pi merit d r EspeLette au robot 
• Servirla brandade pa rsemee dechapelureaiUeeet persi Uee. Deguster 
sans attend re, * 


^ A dGguster avec un btone sec comme un saint-joseph blanc 
ou un vin jaune du Jura 








Quiche aux artichauts, 
feta et champignons 

mu o ©~~ 

4PERSONNES 25 MINUTES 50 MINUTES 


l pdte brisie carrie 

ou rectangulcdre 

150 g de caeurs d'artichauts 

en bocal 

100 gde feta 

ISO gde champignons 

des hois 

3 ceufs 

Jed soupe cThuile d'olive 


l oo g de yaoun grec 
25 cl de crime liquids 
led soups d atives noires 
denoyautees 

lc. a cafe de curry en poudre 
1 c. dsoupe d'herbes 
de Provence 
Haile, set poivre 


* Pnecha uffer le four £ 180 T (th. 6). 

* EtaLer la pate brisee dans un moule a tarte beurre etfarine. 

* Egoutter les artichauts et Les couper en morceaux. Gouper les olives 
en petits des. Nettoyeret emincer Les champignons. Leurfaire perdre 
leur eau dans une po§Le avec l cuilldre h soupe d'huile. SaLer et poi- 
vre r. Fouetter les oeufs dans un salad ier avec la creme liquids et le 
yaourtgrec Incorporer Le curry en poudre. Saber et poivrer. 

•Disposer La moiti£ des champignons et des artichauts sur La pate 
brisee. Ajouter La preparation aux ceufs puis Les champignons et arti- 
chauts re5tants. Parse mer de feta emiettee et saupoudrer d'herbes 
de Provence. Arroser d r un filet d'huile d J oLive. 

•Enfourner La quiche pendant 45 minutes environ. Servir avec une 
sa Lade d'epinards, de cresson ou de roquette, * 

S A digusteravec un blancsec comme un bourgogne 
ou un rouge comme un c6tes-de-bergerac 
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EN CUISINE // SAVEURS D’AUTOMNE 



Tarte aux champignons 
et chevre 

Q — — ~© 


6 PERSON NES 2D MINUTES 


5D MINUTES 


l pate bnsee prite 
d ietnploi 

600 g de melange foresder 
(surgele) 

1 buche de chevre frais 
5 gros ceufs 

1 demi-botte de persil plat 

2 c. a soupe d'huile de colza 


20 d de creme iiquide 
eniiire 

Pousses de cresson 
Noixde museade 
Beurre pour le moule 
Sel poivre du moutin 


EamsBa 

•Prechauffer Le four a 1S0°C (th. 6). 

■ Faire saute r le melange forestier dans une sauteuse avec I'huiLe pen- 
dant 5 a 8 minutes, jusqu'a ce qu’il ny ait pLijs deau de cuisson. 
Assaisonner et Laisser refroidir. 

*Couper La buche de chevre en rondelLes Effeuiller et dseler le persil 

* Fouetter Les ceufs avec La cr£me, assaisonner et riper un pec de mus- 
cade, Aj outer lepersiL 

* DfrouLer la pite et La fencer dans un plat b tarte beurr^ de 28 cm de 
diam^tre. Piquer Le fond. R£partir la police de champignons froide sur 
la pSte, insurer harmonieusement Les rondelles de chevre et verser 
tappareil aux ceufs par- dess us. 

■ Enfourner pour 40 a 45 minutes ou jusqu J £ ce que la tarte soit bien 
doree. Servirtiede avec des pousses de cresson. * 


S A deguster avec un fcfefK sec comme un vouvray 
ou un mdeon-wWej^es 
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Terrine de lapin, pistaches, 
noisettes et pignons 

f|||) q Q 

8 PERSONNES 20 MIN 1 HEURE 20 1 HEURE 


i lapin desosse 
300 g d'ichine de pore 
150 g de lard 
l gousse d'all 
lOgde beurre 
3 branches d'estragon 
6 brins de persil 


4 c a soupe de cognac 
3 echahttes 
2 ozafs 

40 gde pistaches 
30 g de noisettes 
30 g de pignons 
Sel poivre 


* Prechauffer le four a iS0°C (th. 6), 

* Trancher le lard en d£s, Dans un salad ier, reunir la viande de lapin 
tailL4e en morceaux (Laisser les filets du rSble entiers), son foie et 
ses rognons, Le lard et Le pore, avec Le cognac. Saler et poivner. 
Laisser mace reran fra is pendant 1 heure. 

■Peler et hacher les £chaLofes et L'aiL Faire fondre les echaLotes 
dans Le beurre chaud. Hacher LesfeuiLLes de persil et d'estragon. 
■Avec un hachoir, hacher les viandes marinees, sauf le filet du 
rable. Les meLangeravec Les echaLotes cuites, L'ail cru, Les herbes, 
les oeufs et les fruits secs. Verifier I'assaisonnement 
•RempLir la terrine en alternant farce et filets du rable tallies en 
deux dans La longueur. Terminer par de la farce, 

•Poser Le couvercle et enfourner la terrine, au bain-marie, pour 
1 heure 15 de cuisson. 6ter le couvercle au bout de 1 heure. 

■ Laisser refroidir dans Le four £teint * 


A A degusteravec un blanc sec comme un pouiliy-fuisse 
ou un rouge teger comme un coteaux-du-lyonnais 






Medaillons de pore, roquette 
et figues fratches 

<B> O ©~ 

6 PERSONNES 20 MINUTES 6 MINUTES 


000 g de filet nrignon de pore 
9 figues blanches 
50 g de parmesan en morceaux 
160 g de roquette 

1 c. dsoupe de miel liquide 
6 1 a soupe d'huite dolive 

EEasssaa 

•Trancher le filet mignon en medaillons d'envtron 2 cm d^pais- 
seur, L'assaisonner, Faire chauffer Lhuile de p£pin de raisin dans 
une grande po&le et saisir les medaillons 4^6 minutes en les 
netoumant a mi -cuisson. D^glacer avec le rriieL et bien napper Le 
pore Reserve r. 

■Laver et couper Les figues en 2. Repartir La roquette dans 
6assiettes c reuses, disperser Les figues et realise r par-dessus des 
copeaux de parmesan. 

■Dans un hoi fouetter I'huile d'oLive avec le vinaigre balsamique 
et assaisonner. En arose r les sale des. 

•Arranger les medaillons dans les assiettes et seirvir sans 
attend re, * 

A A digusteravec un rouge muscle comme un ajacdo rouge ou un 
blanc bois# comme un palette 


2 c, d soupe dhuile de p&pin 
de raisin 

4 c d soupe de vinaigre 

balsamique 

Set poivre du moulin 
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Mag ret roti, farci au foie gras, 
figues et oignons rouges 

fl|> — o — ©~ 

6 PERSON NES 20-30 MINUTES 15 MINUTES 


j magrets de canard 2 oignons rouges 

300 g de foie gras cm (16 lobe) 5 cl de vinaigre baisamique 

500 g de figues fraiches Set poivre dnq-baies du moulin | 

ou surgelies 

imJ i mfuam 

■ Pr^chauffer le four a 180 D C (th. 6), 

■Tra richer finement Le foie gras en lameLles. Cooper les figues en 
quartiers, peLeret eminoer L'oignon rouge. 

* Entai tier fi n eme nt Le p ea u des magrets, de biai s avec un bon co u- 
teau. Co □ per Les magrets en 2 dan s L'£pa isseur As&ai son ner L J i nt£- 
rieur puis Les garnir de LamelLes de foie gras, Les refermer et fleeter 
solid ement Les assai son ner a lexterieur. Marquer les magrets en 
euisson, en Les saisissant c6t£ peau dans une poeLe pendant 1 
minute. Les retourner et Les Laisser 30 secondes sur I'autne face. 

Les transferer dans un pLata four. Reserver. 

■Dans La me me poeLe, faire revenir les oignons pendant 3 a 4 
minutes puis ajouter les figues et poursuivre la euisson de 2 a 3 
m in utes, Degla cer a vec Le vi naigre ba Isa mi q ue et verser eette p re- 
paration auteur des magrets, 

•Enfourner Le tout pour 10 minutes ou jusqu'S ce qu ilLs soient 
ros6s h cceur. 

•A La sortie du four patienter 2 S 3 minutes avant de couper Les 
m agrets en tranches £ pa isses. Les seivi ir accompagnees d o La com- | 

potee de figues a ux oignons. ■ 

N A deguster avec un grand rouge comme un saint-emilion grand 
cru ou un grand blanc comme un puligny-montmchet bianc 




Poulet roti aux legumes d’automne 

(ffi) 0 © 

6 PERSONNEL 20 MINUTES 1 HEURE 


1,3 a 1,8 kg de morceaux 
de poulet 
1 oignon 

i pomme de terre moyenne 

1 patate douce moyenne 
2 panah 

2 carottes moyermes 

1 c. d cafe de paprika sucre 


3 c. asaupe d'huile d'olive 
extru-vierge 
2 c. asaupe defeuHtes 
de romarin 

2 c. asaupe de feuHles de sauge 
fratches 

l detni-cube de bouillon 
de poulet 


■ Prechauffer le four a 2 10 °C (th. 7). 

■Peter et hacher l'oignon en morceaux. Laver et couper en 
morceaux la pomme de terre et la patate douce. Peler puis 
hacher Les carottes et les pan a is en morceaux. 

•Dans un saLadier, melanger toys les legumes preced eminent 
coupes ainsi que 2 cui Litres d'huile d'olive, i cuiltene de 
romarin et l cuiltere de sauge. Saler et poivrer. Bien monger 
et d£ pose r dan s u n plat de cui sso n. Vers er Le b o u i ILo n d e pou let 
sur Les Legumes. 

■ Melanger Lhuile d'olive restante avec Le romarin, La sauge et Le 
paprika. Assaisonner le poulet avec le melange, saleret poivrer 
Deposer Le poulet dans Le plat par-dessus les Legumes. 
■Recouvrir la pLaque de papier a Lu minium et faire cui re 
30 minutes. Retirer le papier, puis arroser avec le jus de euisson 
et faire cui re 30 minutes supplemental res, Laisser re poser 5 a 
10 minutes avant de servir. • 


A A deguster avec un rouge comme un volnay rouge 
ou un blanc liquoreux comme un sautemes 
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Cailles roties a la sauge, baies 
roses, jam bon et chataignes 


— @ — ©~~ 

6 PERSON NES 20 MINUTES 25 MINUTES 


6 cattles 

6 tranches de prosciutto 
l ci) scape de baits roses 
1 dizains defeuilies de sauge 


300 g de ch&taignes pelees au 
naturet 

j c d soupe d r huile d'otive 
20cldevinblancsec 
Sei poivre da moulin 


■Assaisonner les caiLLes et Les sabir a feu vif dans une cocotte ou 
□ne grosse sauteuse avec L'huile d 'olive pour les fa ire coLorer de 
to us cotes. Re parti r lies chataignes et des Lanieres de jambon 
autour parsemer de bales roses et de sauge. MELanger le tout 
pendant 2 minutes. DEglacer au vin blanc et faire rEduire de 
moitiE. 

■Baisser le feu. couvrir et Laisser mijoter 20 minutes en remuant 
de temps en temps. 

■Servir les cailles accompagnees de po Lenta ou de pommes de 
terre roties. ■ 


S A degusteravec un rouge structure comme un rode 
ou un pauillac 



i 



Soupe de tortellini au sbrinz AOP, 
epinards et girolles 




4 PERSONNEL 30 MINUTES 12 MINUTES 


Pour la farce: 

50 g de sbrinz AOP 
10 tomate s sechees 
SO g de creme fraiche 
Poivre 

lOfeuilles de basilic 
Pour les pates: 

300 g de pate fraiche laminees 
de chez votre traiteur itatien , 

Pour La soupe: 

50 g de sbrinz AOP rapt 
2 gausses d'ail 

• Pour la farce au sbrinz AOP : couper Les tomates sechees. Dans 
une casserole, faire fond re Le sbrinz AOP dans La creme tout en 
remuant reguliErement. Aj outer le reste des ingredients et laisser 
nefroidir, 

* Pour les tortellini : avec une roulette Lisse, dEcouper des carrEs, 
De poser La valeur d'une noisette de farce au mi Lieu du carrE. 

= Humidifier Les bords des pates et Les plier en deux pour former 
un triangle. EnrouLer les pates farcies autourde votre doigt en fai- 
sant un cercLe. Appuyer sur Les deux extremites et pincer forte- 
ment les deux morceaux de pate pour Les souder: 

■ Pour la soupe : dans une grande casserole, faire revenir L r aiL et 
L'oignon dans de l'huile d'oLive pendant 4 a 5 minutes. Ajouter les 
feuillesd^pinards et Les girolles, Ajouter Le bouillon et lorigan en 
poudre. Porter a Ebullition, puis red u ire a feu deux, Incorporer Les 
torteLLini et les tomates cerises. Laisser mijoter pendant environ 7 
minutes, Assaisonner de sel et de poivre. 

■Servir avec du sbrinz AOP r§pE et du basiLic fra is.* 


1 oignon 

lc.d soupe d'huile d'olive 
16 grandesfeuilles d'epinard 
20 girolles 

1 1 de bouillon de legumes 

lea cafe d f origan en poudre 

20 tomates cerises 

Sel et poivre noirfraichement 

moulu 

2 c. & soupe de sbrinz rdpi 
Basilic f mis 
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8 cailles fermieres 
i botte de biettes 
(environ 8oo g) 
iceufs 

5 et dhuiie de colza 
25 g de beurre 
Sel poivre du moulin 


Pour la pdtefemlletS e 
express ; 

400 g defarine (+ un peu 
pour abaisser la pate) 

4 SO g de beurre 
4 c. a cafe de sel 
2 c. a cafe de sucre semoule 
18 d d'eau froide 
Pour la domre : 
i c euf 

Beurre pour le moute 

BSSMBBa 

* Rechauffe r Le four a 180 X (th. 6). 

* Pour la pate feuiULet^e, mettre la farine avec Le beurre en mor- 
ceaux, le sucre et Le sel dars un saLadier ou dans le bol d'un 
robot muni d r un petria TravaiLLer les ingredients jusqu'a ce que 
La farine se mele au beurre. La texture doit etre celle dun sable 
tres epais. Ajouter Leau et melanger de nouveau jusqu J a ce que 
La pate forme une bouLe homog£ne et que tous les ingredients 


soient bien amalgam^ ensemble. Envelop per La pste de film ali- 
mentaire et l J entreposer3G minutes au refrigjerateur. 

•Desosser Les caiLLes : prelever Les pattes puis lever Les filets. 
Concasser Les carcasses et les fa ire rotir dans une grande cocotte 
avec I'huile £ feu vif. Assaisonner et a] outer de 1‘eau a hauteur. 
Porter a ebullition et faire ouire pendant 1 h b co overt puis retirer 
le couverde etfaire r£duire pour ne conserve r quun quart de jus. 
FiLtrer celui-ci, 

♦Staler La pate sur un plan de travail faring pour former 2 abaisses 
de 3 a 4 mm, une de 28 cm et L'autre de 24 cm, Mposer L'abaisse 
de 28 cm dans un cencLe a tourte dispose sur une plaque recou- 
verte d'une feu i Lie de papier cuisson ou La foncer dans un mouLe 
a tourte. Piquer Le fond de pate avec une fourchette. Mettre Le 
tout a u frais. 

•Couper les biettes, ^mincer finement les cotes et tailler Les 
feuilLes en diiffbnnade. Dans une sauteuse, faire suer au beurre 
les cfltes, assaisonner et verse r un peu de jus de caille, Couvrir et 
faire cuire h L'4tuv6e pendant 10 minutes, Aj outer Les feuilLes et 
faire cuire 3 d^co overt pendant 5 minutes. Gasser Les ceufs dans 
la preparation. Me Larger et ajouter Les filets et cuisses de caiLLe 
ernes, remettre un peu de jus de caiLle, Laisser completernent 
refnaidir. Camir Le fond de pate de cette preparation. Recouvrirde 
l'autre abaisse de pate de 24 cm, Les souder bord a bord. Faire une 
petite cheminee au centre. Fouetter L J oeuf et doner le dessus de la 
tourte. Enfourner pour 45 a 50 minutes, * 

^ A diguster avec un rouge tiger comme un bourgueit rouge 
ou un blanc ert chardonnay comme un beoujofois 
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Cuisses de dinde roties aux herbes 



4 PERSON NES 20 MINUTES 1 HEURE 


2 attests de dinde 
low 4 branches de persil 
2 branches d'estrcgon ou basilic 
Huife d'olive 
Set poivre 

■ Prechauffer Le four a 170 a C [th. 5/6], 

■ D esosse r les cu i sses d e di n d e f sa n s i n ci se r la p ea u_ DecolLe r la 
peau sans L J en lever complete me nt 

■Preparer le hachis d J herbes (persil et estragon ou persil et 
basilic], Ajouter IhuUe d'olive pour obtenir one p3te puis saler 
et poivrer le melange. Staler Le melange d 1 herbes sur la chair de 
La dinde r sous La peau, puis bien repositionner La peau sur La 
chair, 

*5i les cuisses sont desoss^es, ficeler La cuisse en r6ti. Les 
mettre dans un plat a four, cote peau en haut puis arroser 
d J huile d J olive. 

■ Mettre un peu d J eau dans le pLat puis enfourner pendant envi- 
ron 1 heure en arrosant toutes Les 15 minutes. Si besoin, aj ou- 
ter un peu d J eau. * 

A A d^usferavee un rouge robuste comme un chdteauneuf-du- 
pape ou un comme un pouitly-fuissti 




Gigue de dinde farcie aux girolles, 
choux de Bruxelles 



0 PERSONNES 30 MINUTES 1 HEURE 15 


1 gigue de dinde disoss&e 
500 g de chair dfardr 
250 g de girolles 
250 g de champignons bruns 
500 g de choux de Bruxelles 
5 echalotes 


2 feuilles de laurier 
10 cl de vin blanc sec 
1 bouquet de persil 
1 bouquet de sauge 
25 g de beurre 

Sel pome dnq-baies du moulin 


nggjBaaa 

• Prkhauffer Le four h 2 lO e C (th. 7). 

•EffeuilLer etdseler le persil L'ajouter & la chair & farrir, assaison- 
ner g£n£reusementetbien m^tangef. Staler cette farce sur La face 
interne de La gigue desossee et posee bien a plat 
■Laver et couper le pied des girolles, Les fa ire suer 5 £ 6 minutes 
avec La moitie du beurre dans une sauteuse, assaisonner et les 
depose r bien au centre de la farce. Route r la gigue sur elLe-meme 
en la serrant bien eten ficelant letout solid ement 
•Nettoyer les choux de Bruxelles et les champignons bruns. 
Couper ces derniers en tranches. Peler et £ mincer les echalotes. 
•Mettre le rfiti de dinde dans un Large plat h four, le badigeonner 
de reste de beurre et L'assaisonner. Verser 10 d d'eau dans le fond 
du pLat et enfourner pour 50 minutes en le retournant 5 
mi-cuisson. 

* Reparti r autour du noti les choux de Bruxelles, Les Echalotes, les 
feuilLes de Laurier et de sauge puis verser le vin bLanc 
■Poursuivre la cuisson a 18G°C [th. 6) pendant 45 minutes en 
remuant sou vent la garniture et en retoumant le rati, Ajouter les 
champignons au bout de 20 minutes de cuisson. 

•Trancher Le r&ti et le serviravec La garniture, • 


A A deguster avec un rouge fruite comme un brouilty 
ou un rosti sec comme un s ancerre 
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Roti de pore farci aux fruits secs 



6 PERSONNES 30 MINUTES 1 HEURE 30 

™ — — —■ 

I 

lOd debit 

1 demibonquet de thym 
200 g de courge 

1 aubergine 

2 champignons Portobello 
150 gde feta 
lOcid^huiled'oUve 
Sei poivre du mauiin 


1 grand morceau plat de 
poitrine de pore ft 2 kg env.) 
ISO gde cranberries sechees 
150 g depruneaux moeiteux 
denoyautis 

100 g de cerneaux de now 

2 tranches de pain sans 
la croute 


* Prechauffer le four a iSO°C (th. 6), 

* Trane her finement laubergjne, La courge et Les champignons, les 
placer bien h plat sur 2 plaques £ four recouvertes de papier 
cuisson. Arroser d'huiLe d'dive et assaisonner. Enfoumer pour 
20 minutes en retournant cheque morceau a mi-tuisson. Reserve r. 
■Pendant ce temps, faire tremper la mie de pain dans Le Lait puis 
L'essorer et Le mixer avec les noix. Ajouter Les pruneaux et mixer 
sommairement par a-ooups. Ajouter enfin les cranberries et bien 
assaisonner cette farce. 

■ Prechauffer le four a 2 10°C (th. 7). 

•Etaler la farce sur la poitrine de porc r cote chair, prealablement 
assaisonnfe la rouler sur elLe-m^me bien serr£e puis La fleeter 
bien fer moment, Assaisonner l r ext£rieur du rdti et Le mettre dans 
un plat a four. Verser un fond d'eau dans le plat. 

■Enfourner pour 30 minutes en retournant le roti h mi-temps. 
Baisser Le four a 180 °C (th, 6}, ajouter du thym sur La viande et 
terminer la cuisson pendant 45 minutes a 1 heureen Le retournant 
eten larrosant sou vent 

■Pendant ce temps, reunir Les legumes grilLes dans un grand plat, 
Les arroser dhuile d olive et emietter la feta par-dessus. 

* Patienter 5 minutes avant de le tranche r. Servir le roti chaud avec 
Les legumes grilles a temperature ambiante, * 


A A d£gusteravec un rouge robust e comme un madiran 
ou un blanc moetleux comme un gewurztraminer d'Alsace 




Parmentier de canard 
au potimarron et aux noisettes 
et sa sauce champignons 



4 PERSONNES 30 M I NJTES 30 MINUTES 


3 cuisses de confit de canard 
1 grosse pomme de terre 
400 q de potimarron 
300 g de champignons de Paris 


20 d de cr&mefraiche tiquide 
40 gde noisettes entieres 
Ail persil 
Sel poivre 


Baanasaga 

•Eplucher la pomme de terre et Le potimarron. Les couper en 
gros cubes et les cuire dans L J eau salee. 

•Oter le gras de La cuisse de canard, detacher la chair et L'^m let- 
ter en perils morceaux dans un salad ier, 

“Tortefier L^rement les noisettes en Les mettant dans une 
poeLe chaud e quelques minutes sans Les Laisserbruler. Les mixer 
grossierement pourobtenir des petits morceaux de noisettes. 

■ Quand Le potimarron et la pomme de terre sont cuits, les egout- 
ter et les mettre dans un saLadier. Passer ra pi dement au mixer. 
Ajouter un peu de persil hache. Salec poivre r. Reserver. 

* Eplucher et couper grossierement les champignons. Les mettre 
h cuire dans une casserole ou une poeLe avec un peu de beurre, 
SaLer, poivrer. Quand les champignons sont cuits, Les mixer, puis 
ajouter petit h petit de La cteme liquide jusqu'S obtention d'une 
cr£me de champignons un peu £paisse. Re mettre I chauffer 
Legerement dans La casseroLe, si besoin, avant le dressage. 

■ Passer le canard a La poeLe quelques minutes avec un peu de persil 
et d J ail hache. Quand La viande est bien chaud e, a meter Le feu. 

■ Dans un plat de cuisson, commencer par deposer La puree de 
potimarron, puis le canard et enfin une derniere couche de 
pur£e, Parsemer les noisettes pil£es sur le dessus. Dresser la 
erdme de champignons autour du parmentier, * 


A A deguster avec un rouge puissant comme un saint-estephe 
ou un vacqueyras 
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Gateau croustillant 
aux fruits d’automne 


pommes et les poires en des. Dans une saute use avec 25 g de beurre, 
faire dorer les pi gnons pendant 2 minutes. Faire revenirles pommes et 
les poires pendent 10 minutes, puis ajouter les raisins et terminer la 
cuisson pendant 5 minutes, Arroser le tout de miel et ajouter la moiti£ 
des amandes effilees. Laisser refroidir. 

• Faire fondre le reste de beurre. En badigeonner sur les 2 faces de 2 
feuiLLes de brick qu r iL faut superposer avant de les placer dans le fond 
d'un mouLe b gateau d 'environ 24 cm de diamdtre. Garnir de fruits. 

■ Badigeonner Le reste des feuilLes de brick avec le beurre fondu sur les 
2 faces et Les saupoudrer rapid ement de sucre gLace avant de Les dis- 
poser chiffon nees sur la garniture. 

■Parsemer du reste d'amandes effilees et enfburner pour 15 b 20 
minutes ou jusqu'a ce que le tout soit bien dore et caramelise. 
Saupoudrer d'un peu de sucre gLace pour La d£co et servir. * 

A A diguster avec un effervescent com me une ciairette de die 
ou un vin doux nature* comme un muscaf de Frontignan 


6PERSONNES 20-30 MINUTES 35 MIMUTES 


lOfeuilles de brick 
400 de raisin blanc 
200 dp raisin rouge 
2 pommes 
2 poires 

SQgdepignonsdepin 


2 c. a soupe d'amandes 
effilees 

100 de beurre 
SOgdemiel 

J c. a soupe de sucre glace 


Pr^chauffer Le four h l8o*t [th. 6}. 

Laver et £grainer les raisins. Laver et coupe r les 


tiwatUw/ 
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Smoothie bowl d’automne 


•EpLuther Les fruits, PLacer La poire, Le kiwi et une prune coupes en mor- 
ceaux dans Le bo l du blender et mixer le tout jusqu J a obtenir un smoothie 
homogene, Verser le tout dans un boL 

•Deposer sur Le smoothie Le prune coupee en lameLles, les raisins coupes en 
2, Le muesli, les noix de p£can grossierement hachees et Les cranberries. 
•Deguster aussitdt * 

A A deguster avec un vin doux naturel comme un rasteau rose ou un 
champagne demi-sec 


1 PERSON ME 15 MINUTES 


6 raisins 

5 noix de pecan 

2 c. d cafe de cranberries 


i poire 

1 kfwf 

2 prunes jaune 
ic.d soupe de muesli 








o 
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Chevres au sesame grille et figues 



4 PERSON NES 10 MINUTES 3 MINUTES 


2 chevres frois 
E figues 

2 ci i soupe de sesame Monc 
4 Inins de thymfrais 
Haile de sesame 
Fleur de set poivre da moulin 

■Dans une poeLe, faine griLler a sec be sesame sans Le Laisser 
b ruler, 

* Le netirer du feu et le mettre dans une assiette c reuse. 

•Poser Les from ages dessus et les enrober de sesame sur les 2 
faces. Appuyer l£g£rement sur Les ch&vres pour fa ire adherer Les 
graines et former une croute. 

• Laver et s£eher les figues, Les coy per en deux et les placer avec 
Les chevres dans un plat, a noser d r huile de sesame et parsemer de 
thym. Donner un tour de mouLin a poivre et saupoudrer de fLeur 
de seL Semr avec du pain grilLe. * 


S A degusteravec un vin dom naturel comme un maury ambre 
ou un blanc moelleux comme un montlouis 




500 g defame de cbdtaigne 
80 g de raisins blond 
100 g de pignons 
100 g de noisettes 
70 tide hit 

2 sachets de sucre vanille 

nBBjgaaa 

• Pr£chauffer le four b ISO 1 * 

•Mixer gross i£rement Les noisettes et les melange r avec la 
farine tamis£e. Ajouter Le La it peu a peu tout en fouettant puis 
ineorporer les raisins, Le sucre vaniLL£ et Le sel. 

■ HuiLer un plat a gratin et verser la pate. 

■ Repartir par- dessus les pignons. EffeuiLler Le romarin et Le 
disperser par-dess us. Arroser d r un filet d'huile et enfourner 
pour 20-25 minutes ou jusqu 1 ^ ce que La preparation soit bien 
cuite a coeur. Verifier en plantant la lame d J un couteau. 

•Laisser complement refroidir, servir ti£de ou bien froid, 
d£cor£ de marrons glaces. • 

A A deguster avec tin liquoreux en vendanges tardlves comme 
an gailtoc ou un vin doax rttfturei comme an muscat du Cap-Corse 


1 pincie de sel 
6 marrons glacis 
1 tranche de romarin 
1 filet d'huile d'otive 
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Tarte marbree aux noix et noisettes 


6 PERSON NES 30 MIN 


35 MIN 


1 HEURE 


Pourb creme de noisette 
50 gde beurre man 
SO gde sucre 

50 g de noisettes en poudre 
1 c euf 

ic. a cafi t f extort de vanille 
liqwde 

Pour la creme de noix 

100 gde beurre mou 
100 gde sucre 


100 gde cerneaux de noix 
laeufs 

50 gde chocotot noir pctisskr 

Pour ia pate sabtee 

IBS g defame 

95 g de beurre 

95 g de sucre semoute 

1 ceuf 

1 pincee de sel 
3 cl d l eau 


* Pr£chauffer le four b lSO e C (th, 6). 

•Preparer la plte au robot en petri ssant tout d'abord Le beurre en 
morceaux avee La faring jusqu r £ obtenir un sablage, Puis ajouter 
to us las autres ingredients et travaiUler jusqu r a L'obtention d'une 
boule de pate. L r enveLoppez dans un film et entre poser 1 heure au 
frais. 

■Po ur La creme de noix, faire fond re Le chocoLat et mixer Les 
cerneaux en poudre. Par ailleurs, fouetter le beurre en pom made 
avec Le sucre, incorporer les ceufs puis La poudre de noix et enfin 
Le chocolat. Entreposer au r£frig£rateur. 

* Pour La crbme de noisette fouetter Le beurre en pom made avec 
Le sucre, incorporer L'oeuf puis la poudre de noisette et la vanille. 
Entreposer au r£frig£rateur. 

■ Staler La pate e ntre 2 feu ilLes d e pap ie r cui sso n pou r en fb nee r u n 
mouLe a tarte rectangulaire prealablement beurre. Piquer la pate 
et la faire cuire a bLanc avec une feuiULe de papier cuisson et des 
poids., pendant 10 minutes, puis netirer Les poids et le papier 
cuisson et terminer la cuisson pour 5 minutes. Gamir h L'aide d J une 
poche a douille Lisse ou a la cuill^re La creme de noisette sur le 
fond de pate, puis de poser la creme de noix au centre. Tasser bien 
Le touten tapotant Le mouLe sur Le plan de travail. 

* Enfourner pour 20 minutes ou jusqu'd ce que La tarte soit cuite a 
coeur. Laisser complMement refroidir avant de d£mouler et de 
decouperen parts. * 


X A degusteravec un vin doux naturel comma un muscat de 
Rivesattes ou un blancrancio comme une dairette du Languedoc 






i pfite brisie 

1 25 g de noix de cajou nature 
125 g de noisettes entieres 
125 g d'amandes mondees 
125 g de cemeaux de noix 
1 0 q de beurre pour le moule 


Pour le caramel au beurre salt 

150 gde sucre 
6 cl d'eau 

20 cl de creme liquid? entiere 
60 g de beurre sale aux cristaux 
deset 

led cafe de cbkoree liquide 
(facultatif) 


BBgggBHBB 

*P Chauffer Le fcurd 18Q°C (th. 6), 

■Staler la pate bris^e au rouLeau a patisserie sur une surface fan- 
nee. Foncerun mouLeatarte de22cmde di a metre, prea Lab Le merit 
beurre. Piquer Le fond de pate. Le faire cuire a bLanc en y pLa^ant 
un papier cuisson recouvert de poids, pendant 10 minutes, puis 
retirer Le papier et Les poids et pours uiv re La cuisson 5 minutes. 
•Preparer Le caramel Dans une casserole, faire fond re Le sucre 
avec L’eau. Lorsque le ssrop se forme, ne pas meLanger avec un 
ustensiLe mais remuer de temps d autre La casserole, 

* Laisser se former un caramel ambr£. Hors du feu, verser la cr£me 
pour d£cuire Le caramel en prenant garde aux £ventueLles 
projections. 

■Remettne sur le feu et ajouter Le beurre sale en parceLles, ainsi 
que la chicor£e, MeLanger avec une cuillere en bois et Laisser 
chauffer Le toutjusqu'a obtenir une texture homogene. 

■ R£partir les fruits secs sur Le fond de pate precuit Verser le cara- 
mel par-dessus et enfourner pour 25 a JO minutes. Le tout doit 
§tre bien dor£. 

* Laisser complement refroidir avant de demauler et de deguster, * 


X A diguster avec un vin muti comme un banyuls 
ou un pineau des Charentesjeune 
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■ Prechauffer le four ^ 200 X (ttv 6/7), 

•Laver et couper les figues en 6 quarters, Staler la pate 
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Tartes fines aux figues 
et a f’amande 

0™ 0 — — -Q- 


6 PERSON NES 20 MINUTES 


20 MINUTES 


1 pdtefewlletee 

12 figues wotettes fren cftarnues 
5 c A soupe de puree d'amande blanche 

2 c. a soupe de sucre glace 

2 c. d soupe damandes ejfitees 


au rouLeau surune surface farinGeen un grand rectangle de 15 x 50 cm. 
En decouper 6 bandes de 5 x 15 cm. 

■Les d^poser sur une pLaque a four recouverte de papier sulfuris£. 
Piquer les fonds de pate et les tartimer d'une fine couche de puree 
d'amande. Effectuer une tr£s petite bordure en rabattant Legerement 
les bords et arranger au centre des rectangles de pate 2 figues coupees 
en quarters, 

• Les saupoudrer de suae glace au tamis et parsemer d'amandes effi- 
l£es. Enfourner pour 12 & 15 minutes. ProLonger La cuisson de 5 
minutes si besoin. Les tartes fines doivent §tre bien dories et cuites en 
dessous. 

■Servir tiede accompagnees d J une bouLe de gLace au Lait d'amande ou 
calisson. * 


S A deg us ter avec un liquareux en vendanges tardives comme 
unjuran^on ou un effervescent comme une btanquette de Limoux 
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l^a cuisine 
de nos regions 

* Uii menu organise autour de trois etapes 
d’un tour de France gourmand. + 



Recettes extraites de 
La Cuisine de nos regions, 
Editions Solar K photos Pierre Chivpret 



CEufs en meurette (Bourgogne) 

<BI> 0 9 

4 PER SONNES 20 M INJTES 35 MINUTES 


150 g de Cordons moires 
non fumes 
A eehalotes 

1 gausse d'ail 

2 petits oignons 
Aceufs 


50 g de heurre 
SOgdefarine 
A tranches de pain de mie 
50 el de vin rouge 
Vinaigre 
Set poivre 


* Dans une casserole, faire revenir les lardons avec be beurre, 
en remuant constarnment Ajouter l J aiL Les oignons et les 
echaLotes eminces tres fin erne nt MeLanger 2 minutes, po u* 
drer de farine et remuer encore 2 minutes. 

* Verse r doucement Le vin et melange r aussitot en fouettant 
Saleretpoivrer. Laisser mijoter doucement 25 minutes envi- 
ron. 

* Un quart dheure avant La f n de la cuissoa faire pocher les 
oeufs dans une grande casserole d'eau l£g&rement vlnai- 
gr£e. Puis les £goutter. les d^poser dans des assiettes 
creuses sur les tranches de pain de mie grilles, les napper 
de sauce meurette et servir aussitot * 

^ A degusteravec on hautes-edtes-de-beaune ou santenay 
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Bourride setoise (Lang ued oc- Roussillon) 

6 PEHSCNN ES 30 MINUTES 45 MINUTES 


1,5 kg de lotte 
3 tomates 

1 orange 

2 oignons 

S gousses d'ail 
1 brin de thym 
l dose de safran 
25 cl de wn t»iaflC5ec 


10 d d'huile d'olive 
Sel poivre 
Pour I'diali : 

Vi citron 
7 gausses d'ail 
2 james d’ceufs 
AO cl d'huite d'olive 
Sel poivre 


BggaszBBg 

* Dans un faitout, r^unir les tomates concassees, les oignons 
eminces, Les gousses d J ail pressees, Le thym, le safran, Le 
zeste de L r o range, du sel et du poivre. Verser L'huile d J oLive, 
le vin blanc et 1,5 1 d'eau. Faire bouillonner 20 minutes. 

• PripareridhU : piler les gousses d J ail dans un mortier, ajou- 
ter les jaunes dceufs, saler poivrer, puis incorporer L r huile 
en filet en fouettant r£guli£rement. Terminer par quelques 
gouttes de jus de citron et r^setver au frais. 

■Ajouter La lotte couple en morceaux dans Le bouillon et 
Laissercuine encore 15 minutes. Ego utter Les morceaux de 
poisson dans un pLatet passer Le bouillon. Le faire bouilLir a 
nouveau et Le Lier avec 4 cuiLleres a soupe d'aibLi 
■ Servir en meme temps Le bouillon dans une soupi^re, 
les morceaux de lotte dans un plat chaud et Taioli, en 
saurifcre. * 

A A degusteravec une dairette du Languedoc 
ou an pkpoul de Pinet 







Duchesse de Sarlat (Dordogne) 

— 0 © © — 

6PERS. 35 MIN 8-10 MIN 3 HEURES 


5 jaunes d'ceufs 
25 d de ink 
ISOgdebeurre 
ISOgdenoix 
25 g defarine 

IMJt&KMUM 

•Concasser finement les noix sans les passer au mixeur. 
Verser cette semouLe dans une terrine, aj outer 150 g de 
sucre et le beurre reduit en pom made. TravailLer le melange 
a La spatuLe pendant 20 minutes. Reserver. 

■Faire bouilLir Le lait avec La vanille et retirer du feu. Dans 
une terrine, melanger Les jaunes d'oeufs avec Le reste de 
sucre jusqu J a I'obtention d J une consistence mousseuse 
Aj outer la ferine, puis verse rle lait bouillantfiLtr£ en remuant 
constamment 

•Faire cuire cette cr£me sur Le feu pendant 2 minutes en 
fouettant £nergiquement puis ajouter La preparation et 
melange r i ntime ment 

■Tapisser un grand mouLe a charLotte avec des biscuits a La 
cuillere, cbt£ bombe vers Texted eur. Verse r la preparation 
au milieu et recouvrir de biscuits retailLes pour former une 
rosace sur Le dessus. Placer au refrigerate ur pendant au 
moins 3 heures avant de servir. * 

A A digusteravec un monbaziltac 


2 AO g de sucre 
1 gousse de vanilte 
20 biscuits a ia cuillere 
environ 
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Recettes extra ites de 
Tartes fleur & fades soieil 
de Coralie Ferreira, Larousse. 


VARIATIONS GOURMANDES 


***** 


my magiques 


I Aussi spectaculaires que delicieuses, ces reeettes de tartes decoratives 
epateront plus d’un convive ! Sutfrees ou salees, soieil ou fleur, 
elles feront le succes dc vos apf?rosct diners entre amis. I 






Tarte fleur aux poires, 
feve tonka et chocolat 


EESSSSsa 

*Pr£chauffer le four £ 190 °C [tfi. 6/7]. 

■ Laver les poires et les couper en tres fines lam elles. 

■Preparer la creme d'amande : fouetter Le beurre mou (mais non 
Liquide) avec le sucre, la poudre d'amande et les ceufs. 

■ Paper le chocolat et la feve tonka dans la creme d'amande. 

* Derouler la pate sablee. Foncer un moute a tarte de 24 cm de dia- 
m£tre avec La p3te. La piquer, Staler la cr£me d'amande dessus puis 
disposer Les lameLLes de poires en commen^ant par L'eKt£rieur pour 
Les ajouter petit a petit vers Llntddeur. Saupoudrer de sucre et enfour- 
ner pour 25 minutes.* 


6 PERSGNNES 40 MINUTES 2S MINUTES 


1 pdte sablee Pour to creme d'amande 

3 pokes BO g de beurre mou 

SO g de chocolat 80 g de sucre en poudre 

¥2 five tonka 80 g de poudre d'amande 

3 cd soupe de sucre en poudre 2 oeufs 
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BBEEBBa 

*Pr£chauffer le four a 190°C [th. 6/7). 

*£go utter La mozzarella et la couper en tr&s fines LamelLes. Les d£ po- 
ser sur du papier absorbent Hacher le beaufort et Le roquefort. 
■Derouler Les pates feuilLetees. Sur La premiere, repartir les tranches 
de jam bon en une seule couche, tout Le fnomage, Le mieL et Le thym 
effeuille. Recouvnr avec La second e pate en pressant Legerement les 
bords. Placer un oouverctoe ou un verre a I'envers au centre de la pate. 
A L'aide d'un couteau, couper la pate et sa garniture du centre vers 
Lexterieur d'abord en 4, puis en 8, puis en 16, puis en 32 afin d r obte- 
nir des bandelettes, Torsader chacune des bandelettes en appuyant 
bien sur I'exttemite, puis enfcurner 25 minutes. * 


CAM PAG NL 


Tarte soleil aux trois fromages, 
thym, jambon cru et miel 


2 pates feuilletees 
125 g de mozzarella 
100 g de beaufort 
100 g de roquefort 


5 fines tranches 
de jambon cru 
lea soupe de mkt 

6 burns de thym 


& PERSONNES 


20 MINUTES 


25 MINUTES 


QAjliHjHZhctftilVraH.iT> 



■attend 






Tarte soleil au chocolat 
au lait, noix et amandes 


G PERSGNNES 25 MINUTES 


2S MINUTES 


2 pates feuilleties 
$Og de chocolat au lait 
1 poignee de now 
de pican 


Pour la creme d'amande : 

40gdebeurremou 
40 g de poudre d'amande 
40gde sucre en poudre 
loeuf 


*Pr£chauffer le four 5 190°C (th. 6/7). 

•Preparer la cr£me d'amande : fou otter le beurre mou avec la poudre 
d'amande, le sucre et Lcauf, jusqu'a lobtention d'une creme homogene. 

* Raper le chocolat. toncasser les noix de pecan, 

•Derouler Les pates feuilletees. Surla premiere, etaLer La creme d'amande. 
R£partirdessus le chocolat rape et Les noix de pecan concassees. Recouvrir 
avec la seconds pate feu illetee en pressant les bords. 

•Placer un couverde au un verre a L'envers au centre de La p3te, h L J aide 
d r un couteaa coupe r la p3te en 4 puis en 8, puis en 16 , puis en 32 afin 
d'obtenir des bandelettes. Torsade r chacune des bandelettes, en appuyant 
bien sur l r extr£mit£, puis enfourner pour 25 minutes. * 
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Tarte fleur aux legumes, 
lard et mont-d'or 


© PERSONNES 40 MINUTES 


35 MINUTES 


1 pate brisee 

2 carottes 
l courgette 
l aubergine 

1 petit mont d'or 


10 tranches fines de brd 
fume 

2 c a soufjt' d'touife d'otive 
Set pome 


* Pr£c ha offer Le four S ISO °C [th. 6), 

•Laver les Legumes. Eplucher Les earottes et Les touper en fines 
lame Lies dans La Longueur, Couper La courgette en fines lamelles 
dans la longueur et Les recouper en deu>t Faire de meme avec 
Laubergine. 

•Denouler la pate brisee. Foncer ur moule a tarte de 24 cm de dia- 
metre avec la pate. La piquer. 

*R£partir dessus le mont-d'or coupe en morceauK, puis disposer les 
lamelles de l&gumes en les alternant avec le Lard, en commen<;ant 
par L J int£rieur pour alter vers Uext^rieur. Badigeonner d'bulle d'olive, 
saler, poivrer et enfourner pour 35 minutes. * 


0 Aimery Ciicmin/l'anES tli 



<& T- 

TOUT SUR... 


Le sel de 
Guerande 

* C’est dii sud de k Bretagne, en plein cceur 
de la cote d’Amour, que provient le sel 
Le Guerandais. Territoire fagonne au gre 
des siecles par l’homme et l’ocean, veritable prairie 
marine qui s’etend sur 2 000 hectares 
et 9 communes, les marais salants forment un site 
naturel unique reconnu patrimoine remarquable. * 

S i ie sel est recoltc sur La prcsqu’ik dc 
Guerande dies Page du for, c T est bicn 
plus tard que les moines de Fabbaye 
de Landevennec, en etudiant les ma- 
rges, le vent et le soleil, out dessm£ le veritable 
visage des marais salants, tel que nous le 
connaissons aujourd'huu La salicukure a assis 
b prosperity et La notoriety de la city de Guy- 
rande pour dc nombreux siecks, 

Et pour taut, dans les annees 1980* sans la vo- 
lonte d + une poignec de paludiers, les marais 
salants de Guerande etaient voues a dispa- 
raitre au profit de pro jets de construction tou- 
ristique. Profond^nient attaches k leur terroir 
et k leur metier, quelques paludiers misent sur 
le rassembleinent et la solidarity. Os orient en 
1972 un groupement cfexploitants et fondent 
une cooperative en 1988 avec pour double 
objectif Pexploitatton durable des marais sa- 
la nts et la promotion d’un sel dkriginc. 

La naissance d’une marque 

A une epoque ob le sel est un produit banakse, 
sans reelle valeur ajoutee, oil rien ne distingue 
un sel d’origine d’un sel industriel, la marque 
Le Guerandais est cryye pour marque r la dif- 
ference, L’engagement des producteurs coo- 
peratcuTs qui travail lent dans k respect ilu 
savoir-faire ct la defense du milieu naturel est 
saluc par fobtention dc signes dc qualitc 
commc 1c Label rouge en 1991 ct 1’IGF cn 
2012. En 10 ans, les volumes de sel de Guy- 
rande vend us ont progresse de pr£s de 40%. 

Pkbiscity par les chefs et present dans les cui- 



Ci-dessus : fleur de set f^os sel 
et seL filn commercialises 
sous La marque Le C uerandais. 

En haut : au cceur des maials, 
les paludiers rSeoltent le sel selon 
une technique artiwrale essurant 
La production d'un sel de quality 
et la preservation d p un site 
exceptionnel 





sines fairtiliaies, le sel Le Guerandais est au- 
jourd’hui disponible dans tous les circuits de 
distribution* des gra rides surfaces aux maga- 
sms bio mais egalcmcnt cn gros conditionnc- 
ment pour les profession ncls et Les collectivites, 

Un sel, des sels 

Contrairement aux sels raffin£s, le sel de Gu^- 
rande ne subit aucun lavage ni aucun traite- 
ment ehimique ou adjonction. II est simple - 
ment triy et tamisy. La fleur de sel correspond 
a la fine pellicuk de cristaux qui se forme a la 
surface dc Taeilkt* sous Fcffcr conjugue du 
soldi ct du vent. C'est la cristallisation dc sur- 
face. D + une blancheur immaculee car il 
n T entre jamais au contact des sols argileux, la 
fleur de sel est cueillie par Les paludiers en fin 
d^apr^s-midi par temps tr£s sec a L’a ide d’une 
lousse A fleur. Produite en faible quantity, rare 
et recherchye, la fleur de sel connaTt depuis 
plmieurs amkes une forte renommye aupr^s 
des gastronomes. Trts blanche, aux fins cris- 
ta ux neigeux, elk rek vc k goth dcs plats les 
plus dclicats, ElLc ne s’utilisc qu'en pinccc sur 
un mets cru ou cn fin dc cuisson, 

R^puty pour ses vertus culinaires, le gros sel 
marin est recoil selon une mythode manuelle 
artisanale. Lorsque les conditions climatiques 
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soot lavorabLes (vent et soleil), le sel sous L’ef- 
fet de b vaporisation, cristallise et se depose 
sur fargile des oeillets, A Ibide d’un las, le 
paludier fait roulcr Ic scl vers les bords du has- 
sin puis le tire sur La * ladure plate-forme 
rondo en argile oil il s’egouttera toute la nuit, 
Le lendemain, le paludier porte le sel par cell- 
let & Taide d’une brouette en bois au stock de 
sel de la saline : Le mulon. 

Nature! le men t gris car il cristallise au contact 
de Targile d’otii il tire sa richesse en magne- 
sium et en oligo£l£itiems, le gros sel est doux 
au palais ct riche en ardmes* Il cst ideal pour 
parfumcr Lcs courts-bouillons* L’cau de cuis- 
son des Legumes ou des fecu Lents, mais aussi 
pour lcs grillades et les cuissons en cro6te de 
sel. Le sel fin provient tout simple ment de 
gros sel qui est sech£ puis broye. Non traits, 
non blanchi, non raffing, il preserve routes les 
qualit^s d'un sel authentique et convient h 
tous les usages, en cuisine comme k table. 
Pour un usage par fait, une application pour 
smartphone (Bien saler sur L* AppStore et sur 
Google Play) cst dorenavant disponible. Un 
produit authentique bicn dans son temps ! * 


La/ ncU&iasice' du/teh 


Mosaique de bassins quk formes geometriques variees, Vhtstitire et la 
topographic du sot out ensemble compos# In structure des morais de 
Guerande. La saline est une unite de production , le lieu de travail du 
paludier. Ponren comprendre lefonctionnement, itsujptdesuiwe l eant 



§TAPE| 

Avec une concentration 
en set de L'ordre de 25 g/L 
1'ocGan Mantique p^nStre 
dans les traicts du Croisic puis 
va remonter par un systfcme 
de canauH, les etiers, jusqu'au 
plus pm fond du bassin 
guerandais, a plusieurs 
kilometres de L J ocean. 

(tapes 

Des qu'il a besoin d'eau, 
le paludier, au moment 
des grand es marees, ouvre 
une trappe et rempLit d'eau 
de rner sa vasiere, premier 
bassin d Evaporation du 
circuit qui sert de reserve 
entre deux marges. Comine 
son norm L'indique, iLs'agit 
aussi d'un bassin de 
decantation ou Les particules 
en suspension, brassees par 
la mer r vont se d £poser. 


6TAPE3 

GrSce 5 une l£g£re et constante 
deni veUation, cette eau passe 
ensuite dans les bassins 
d'evapo ration, Le cobier, 

Les fares et les adernes qui 
serventde reserve journ a Li ere 
pour alimenter lesderniers 
bassins ou s J effectue La recolte 
du set Les oeillets. 

ETAPE 4 

Dans I'ceiLLet, I'eau atteim une 
concentration suffisante pour 
que le sel cristaLLise (de 250 
3 2©0g/l)- Cestle travail 
et La technique du paludier 
que de g£rer par de judicieuK 
reglages Les niveauK d J eau dans 
Les dlffErents bassins afin de 
compenser ce qui s'est evapore 
au quotidian, Grace a cette 
vigilance de tous Les instants, 
il pourra re colter Le fruit de 
son travail Le farneux sel 
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Mmi-viennoises aux pepites 
de chocolat 

O S © 


or a, tLcnx- 


•Melanger la famine, Le sucre efte seL dans un salad ier. Delayer la levure 
dans le la it tiede et le beurre fondu. Verse r Le melange beurre/llait dans 
le salad ier. Pet Mr la pMe pendant 5 minutes, puis ajouter les pepites 
de chocolat et continuer h p£trir entre vos mains faring s pour obtenir 
une pate sou pie. Couvrir la p§te d'un torchon et la Laisser re poser 
15 minutes. 

•Fariner le pLan de travail et fa^onner un long boudin de pate. Le divi- 
ser en huit Disposer les petits pains sur une plaque a patisserie et les 
laisser gonfLer pendant 1 heure dans une piece chaude. 

*Pr£chauffer Le four 3 1BG D C (th. 6}. Badigeonner Les petits pains de 
la it au pinceau et Les enfourner pour 10/15 minutes en surveiHant la 
fin de La cuisson, * 


8 PIECES 


15 MIN 1 HEURE 15 15 MIN 


300 g defanne a brioche 
BOgde beurre 
25 d de lait 

SO gde pepites de chocolat 
2 c a soupede sucre semoule 
I6gde levure de boulanger 
l pincee deset 


Notre conseil gourmand : Remplacez les pepites de chocolat par des Mats 
de oougatine ou des raisins secs. 




t 
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Briochettes aux pepites 
de chocolat 

— - 0 - — ~® ©~~ 


6 PERS. 


20 MIN 


350 g defarine 
150 gde beurre 
lOOgdepepites 
de chocolat noir 
1,5 sachet de tevure 
de boulanger (ou 15 g 
de levure frafche 
de boulanger) 


1 H EURE 20 


25 MIN 


loeuf 

10 d de lait 

3 c. d soupe de sucre 

en poudre 

ijaune d T aeufpour 

la dorure 

2 c. a cafe deset 


EMBBSa 

■ Sortirtous les ingredients une hey re avantde commencer La recette. 

■ Chauffer Le lait ert le beurre dans une cassenoLe jusqu'a ce que le beurre 
fonde. Delayer La levure deshydratee (ou fraiche) dans 6 cl d J eau tiede. 
Pendant ce temps, melanger les ingredients secs dans un saladier, 

* Creuser un puits et ajouter le melange beurre et lait puis la levure et 
enfinl'ceuf battu. 

* Lisser la p3te a la spatule, Ajouter de La farine si La p3te colie et former 
une bouLe. Recouvrir la pate d'un torchon propre et laisser gonfler pen- 
dant l heure dans un endroit tikie. 

* Au bout de cette heure, ajouter Les pepites de chocolat et reformer la 
bouLe. 

■ Couper 1a pate en petites bouLes et les laisser gonfLer sur une pLaq ue 
pendant 20 minutes. Dorer les briochettes avec un jaune d J ceuf battu. 

■ Pr£ch suffer le four a 21Q°C (th, 7) et enfourner les brioches pendant 
20/25 minutes,* 
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Pains aux raisins et aux cranberries 


SPAINS 


40 MIN 


2 HEURES30 20 MUM 


Pour la pate feuilletee 
briochee ; 

1 osuf 

150 g de beurre mou 
+ 20 g pour la plaque 
10 tide hart 
250 g de farine 


l c dsoupe de sucre semoule 
ISgde levure de bouton^er 
l pincie de set 
Pour la garniture: 

150 g de raisins secs 

100 g de cranberries sechees 

lOdderhum 


u^musn 

■Verser le rhum dans up verre d'eau tiede et faire tremper Les 
raisins 

* Preparer la p3te. Delayer La Levure dans le Lait ti&de. Verser la 
farms dans un saLadier et ajouter Lceuf, Le sucre, Le lait et le set 
P£trir. Former une bouLe et la Laisser reposer pendant l heure 
pr£s d'une source de chaleur, La pate doit doubler de volume, 

■ EtaLer La pate en formant une etoiLe a quatre branches et de po- 
ser Le beurre au milieu, Replier Les quatre branches sur Le beurre, 
staler la pate en Long et la replier en trois. Tourner La pate et 
L'etaLer a nouveau. Tourner d’un quart de tour, etaLer r puis replier 
£ nouveau en trois. Laisser La pate reposer au frais pendant 
15 minutes, Renouveler ['operation en realisant deux nouvea ux 
tours, puis r£server 15 minutes au frais. 

* EtaLer La p3te et d£couper de Longues bandes, R6partir Les rai- 
sins £goutt£s et Les cranberries sur Les bandes de pSte et Les 
router pour former des petits pains. Les Laisser re poser 1 heure 
sur une plaque a patisserie beurree. 

■Prechauffer Le four a 200 °C (th, 6/7) et enfourner pour 
20 minutes en surveiLLant La fin de cuisson. 


Notre conseil gourmand . Garnissez les pains de creme padssiere a 
Faide d'une poche d douUle avont de tes rouler. Hs seront plus 
moelleux. 




Pains au chocolat et aux noisettes 



S PAINS 40 MIN 20 MIN 2 HEURES 30 


Pour la pate feuilletee 
briochee : 

I I ceuf 

150 g de beurre mou + 20g 
pour la plaque 
tod debit 
250 g de farine 


1 c. asoupe de sucre semoule 
15 g de levure de boulanger 
1 pincee de sel 
Pour la garniture : 

200 g de chocolat nair a 
pdtisser 

50 g de noisettes concassies 


Prvpar&tt&ns 


■ D elaye r la le vu re d a ns le Lait tie de. Verser la fa ri ne da ns u n sa La- 
die r et ajouter Eoeuf le sucre, Le Lait et le set Petri r. Former une 

I boule et La Laisser reposer pendant 1 heure pres d J une source de 

i ch a Le u r. La pate doit dou b Le r de volu m e. 

■ Italer La pate en form a nt u ne etoi Le a qu atre bra nc hes et de po- 
l ser Le beurre au miLieu. Replier Les quatre branches sur Le beurre, 

Staler la pate en long et la replier en trois, Tourner La pate et 
l L J 6taler £ nouvea u. Tou rner d J u n q uart de to u r, Staler, puis rep Lier h 

nouveau en trois. Laisser La p^te reposer au frais pendant 15 
* mi n utes. Re nouveter L'op£ ration e n r£a Lisant de ux nou veaux tours, 

f puis reserve r 15 minutes au frais. 

* Staler la pate et decouper huit rectangles. D^poser une barre 
l de chocolat et des noisettes concassees au milieu et rouler Les 
i pains au chocolat Les Laisser reposer 1 heure sur une plaque a 
j patisserie beurree. 

S * Pr£chauffer Le four a 200 X (th. 6/7). Enfourner Les pains au 
ch oco Lat pou r 2 0 mi n utes en su rvei Lla nt la fin d e cu isso n. * 

I Notre conseil gourmand : remplacez tes noisettes par du pralin ou 
■ 1 cuitler&e d soupe defranglpane. 
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Brioche au sucre 

0 © ©~~ 

6PERS. 2D Ml MUTES 1 HEURE 30 25 MINUTES 


3SQg de farine iQdde (ait 

iSOgde beurre I c. a soupe de sucre 

1,5 sachet de levure de en poudre 

boulanger (ou 15 g de levure 1 jaune d’ceufpour 
frafche de boulanger) la dorure 

1 ceuf 2 c. a cafe de seJ 

* Sortir to us les ingredients une heure avant de commencer 
la recette 


■Chauffer Le la it et le beurre dans une casseroLe jusqu'a ce que Le 
beurre fonde. Delayer La Levure deshydratee (ou f rate he] dans 6 cl 
d J eautiede. 

■ Pendant ce femps P monger les ingredients secs dans un saladier. 
Creuser un puits et ajouter le melange beurre et Lait puis la levure 
et enfin I'oeuf battu. Lisser la pile a la spatule, Ajouter de la farine 
si la p3te colle et former une boule. Recouvrir la p£te d'un torchon 
prop re et Laisser gonfLer pendant une heure dans un endroiit ti^de. 
* Pr^chauffer le four h 2 10 °C (th. 7). 

■ Aplatir La p3te avec La main et Laisser gpnfler encore pendant une 
demi- heure. 

■ Dorer la brioche avec un jaune d r oeuf battu, ajouter deux ou trois 
noix de beurre surla brioche, saupoudrergenereusement de sucre 
et enfourner la brioche pendant 20/25 minutes. * 
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Brioche feuilletee 

0 


1 BRIOCHE 40 MIN 1 HEURE30 20 MIN 

icJ soupe de sucre serrtoule 
i c dsoupe de sucre giace 
15 gde tevure de boutanger 
lpinc&edeset 


ISQgdefarine 
l oeuf+ ijaune 
150 gde beurre mou 
lOddeiait 

MjAWmWM 

•De Layer La levure dans Le Laittiede. Verse r La farine dans un 
sandier et ajouter L'oeuf. Le sucre semoule r Le Lait et Le seL 
Petric Former une boule et la Laisser re poser 1 heure pres 


d r une source de chaLeur. La p§te doit doubLer de voLume. 

•Etaler La pate en formant une etoiLe a quabre branches et de po- 
ser Le beurre au milieu. Replier Les quatre branches sur Le beurre, 
etaler La pate en Long et La replier en trois. Tourner La pate et feta- 
ler a nouveau, Tourner d J un quart de tour, etaler, puis replier a 
nouveau en trois. Laisser la pate reposer au frais pendant 
15 minutes, Renouveler ['operation en realisant deux nouveau n 
tours, puis reserver 15 minutes au frais. 

* Prechauffer Le four h 200°C (th. 6/7). Eta Ler La p£te et la replier 
en accordion. La badigeonner de jaune d J ceuf au pinoeau et aL 
disposer dans un moule b cake. Enfburner pour 20 minutes. 
•Laisser La brioche refroidir, puis la saupoudrer de sucre glace. • 


Notre conseit gourmand Vous pouvez incorporer des amondes 
concassees a ta pate avant de la plier en accordion, 


f T 
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Pudding de brioche aux raisins 



4 PERS, 10 MINUTES 1 HEURE 35 MINUTES 


1 brioche tronchee de 250 g 
3 oettfs 

¥* f de fort entter 
20 g de beurre 
loo gde raisins secs 
80 g de suae en poudre 
1 petit verre de cognac 

MfcaWM 

■ Faire gander les raisins secs dans de L'eau tiede avec le cognac \ 
pendant 1 heure. Battre les ceufs avec Le sucre et aj outer le lait 

Fa ire tremper Les tranches de brioche dans La preparation, 

• Prechauffer Le four h 200 °C [th. 6/7). Beurrer un moule h cake | 
et disposer les tranches de brioche dans Le mouLe, en interca- l 
Lant les raisins £gputt£&. Enfourner pour 35 minutes. 

■ Laisser Le pudding tiedir avant de Le deguster avec une boule 
de gLace ou Le re server au fra is pour le con sommer froid. * 

Notre conseil gourmand : Agrementei ce pudding d'amandes 
effilee s et d'idats de noisette. 



r . t'*! 



Croissants aux amandes 

— . — — — -- — ^ 

8 CROISSANTS 40 MIN 15 MIN 1 HEURE 30 


Pour to pdtefeuilletee : 

1 (Euf+ Ijaune 
150 q de beurre mou 
10 cl de lait 
250 g de ferine 
t e d soupe de suae semoute 
50 g d'otnondes effilees 

■Delayer la Levure dans Le Lait ttede. Verser La farine dans un 
saladier et ajouter Loeuf, le sucre, Le lait et le set Petri r Former 
une boule et La laisser reposer pendant 1 heure pres d'une 
source de chaLeur. La pate doit doubLer de voLume. Staler la 
pate en formant une etoile S quatre branches et deposer le 
beurre au milieu. Replier les quatre branches sur le beurre, eta- 
Ler la p§te en long et la replier en trois. Tourner La pSte et Teta- 
Ler h nouveau. Tourner d'un quart de tour, etaler, puis replier h 
nouveau en trois. Laisser La pSte re poser au frais pendant 
15 minutes. RenouveLerL'opGrationen n£a Lisa nt deux nouveaux 
tours, puis r^server 15 minutes au frais. Preparer La fra ngi pane. 
Melanger le sucre et les ceufs. puis ajouter la poudre d'amande. 
Faire cuire 2 minutes au micro-ondes a puissance moyenne. 

■ Prechauffer le four a 200°C (th. 6/7). EtaLer La pate et decou- 
per huit triangles. Repartir la frangipane, router les croissants et 
Les badigeonner de jaune d J ceuf au pinceau, Parsemer 
d'amandes effilees, Enfourner pour 12/15 minutes, * 

Notre conseil gourmand : Vous pouvei congeler les croissants 
avant caisson Dans ce cas t prolonged la caisson de 10 d 15 
minutes. 


15 g de levure de boulanger 

1 pincee de sel 

Pour lafrangipane : 

2 oeufs 

150 g de poudre d'amande 
tJOg de sucre semouie 
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MORCE AUX CHOISIS 


La cuisine 
du marche 

Un livrc qui restitue la fraicheur, 
Pauthenticite et la convivialite 
des meilleures recettes des artisans 
de nos marches... % 

PAR CAMILLE BRUNE 



i RECETTES DE NOS 
V COMM KFU^ANTS 


Receltes extraites de 
La Cuis/rte du march6 
de Ftegine Teyssot, Solar Editions 




2 beam filets de iotte 
Bceufs 

2 boites de concentre 
de fomate 


2 brins d'estragonfrais 
l sachet de court-bouillon 
Set poivre et poivre now 
en grains 


'<xUo*x 


•Prechauffer Le four h 180 B C [th. 6}. 

•Preparer un court- bouillon et y fa ire cuire Les fiLets de Lotte 
5 minutes a feu doux. Retirer le poisson, Lego utter et le secher 
dansdu papier absorbant. 

•Faire cuire 2 ceufs 10 minutes dans L J eau bouiLlante puis les 
Staler, 

•A faide d'un mixeur, battre 6 ceufs en omelette avec Le 
concentre de tomate. Safer, poivrer et aj outer S h 10 feuilles 
d'estragon et quelques grains de poivre noir. 

* Verse r dans un mouLe & cake La moiti£ de cette preparation, 
coucher Les filets de lotte tete-beche et recouvrir du restant de 
la preparation, 

•Enfourner et faire cuire 20 a 25 minutes dans un bain-marie. 
Le pate est cult Lorsque la lame d'un couteau plongee a coeur 
en ressort prop re. 

•Laisser refroidir puis mettre le p£te au refrig£rateur, Lorsqu J il 
est bien froid, le ddmouLer. Co u per de belles tranches. Les 
dresser sur un plat aLlong£ avec des oeufs durs, des to mates 
cerises, quelques feuiLLes d'estragon en decoration et de La 
mayonnaise, * 
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i mont-d'or petit ou moyen 
1 bouteille de vin btonc ou jau ne du Juro 

4 tnmcftes de pain de campagne 
l &2 gausses fait 

Bssaggaa 

■EnLever Le cellophane qui enferme la boTte. Enfoncer les 

5 doigts de la main arrondie dans le fromage, puis remplir les 
trous et Le fro mage avec du vin blanc ou jaune du Jura. 

* Refer me r la boTte et La reserver 3 £ 4 jours au refrigerate ur. 
•Le jour de la d£gustation r pr&chauffer le four £ 60/80 °C 
[th. 2/3} maximum. Mettre la boTte entire dans Le fouretlaisser 
ti£dir 20 minutes. 

■Pendant ce temps, faire griLler des tranches de pain de 
campagne au toasteur. Les f rotter avec Les gousses d J ail 
epluchd-es et Les deguster avec Le vacherin servi a La cuiLLere, * * 


2 crepes defroment 

2 pommes (Gala, Braeburn ou Reme des remettes) 

\ SO g de beurre sate 

10 d de crime fraTche liquids 
| 60 g de sucre en poudre 

1 gousse de vanitle 

■Eplucher les pommes et les couper en morceaux. Dans une 
casserole, faire fond re 20 g de beurre sal£ r aj outer Les pommes 
et laisser cuire doucement 10 minutes environ afin de garder 
Les morceaux. R6server. 

•TailLer la gousse de vaniLLe de fagon h obtenir 2 Lani^res. 

■ Preparer le carameL : dans une autre casseroLe, faire chauffer A 
feu vif Le sucre avec 1 cuillere a soupe d J eau. Des que le sucre 
caram^Lise, retirer du feu et aj outer La creme Liiquide. Bier 
meLanger. puis ircorporer petit a petit Le reste de beurre saLe 
sans cesser de meLanger. 

* Verser ce caramel s-ur les pommes et melanger doucement. 

• Rdchauffer Leg& re merit Les crapes dans une grande po£Le r une 
par une. Les deposer sur un plat et les garnir de pommes au 
carameL. Les pLier en forme de bourse et Les maintenir ferm£es 
avec une Lanier e de vanille, 

f ■ Ve rser sur les crapes le resta nt de c a ram el. ■ 
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ON GOtJTE POUR VOUS 


Les pates a tarte, 
elles en deroulent 
toute I’annee ! 

* Pas le temps de mettre les mains dans la farine ? Pas d’importance, les pates 
toutes pretes sont presque dclicicuscs que cellcs faitcs maison. Pratique et 
rapide, votre tarte aux raisins sera sur votre table en moins de 15 minutes. * 

PAR EMMA ZROUR 


I I existe si ! t le march£ une abundance de 
piles prates i ddrcmkr. Mais pour en avoir 
une aussi delicieuse que celle de mamie, 
thoisisscz en function de vos besoms : pur 
beurre ou a 1'huik, sans gluten* brisec* feuitk- 
tee ou sabkc I . , 

Lisez les etiquettes et privilegiez celles sans 
graisses vegetales, car elles sont la plupart du 
temps composees d'huiles raffinees ou de 
palme. La pSte pur beurre est excellente, mais 
elle est moins saine lorsquklk est k base de 
beurre conccAr^. Privilegiez les produitsayant 
une foible teneur en sodium et en sucre et ayanr 
le moins dWditifs possible. 

Queues pates pour quels types 
de p rod u its ? 

Sa difficult^ de fabrication 
en fait une des pates les plus vendues. Sa tex- 
ture et sa l£g£ret£ sont adaptees aux feuiLletfc, 
vobau-ventj viandes cm poisNons en emute, 
vicnnoberiec et evidemment ks rmllefeuiLLcs. 

3 Ckst la plus utilisee et la plus 
focilc k fabriquer. Sa resistance lui permet de se 
marie r aux recettes salves et sucrees, Elle affec- 
tionne les tartes aux fruits, les quiches, empa- 
nadas, p£t£s k la viande, etc. Moins friable et 
tr£s maniable, elle prend facilement la forme 
des monies et la garde tout au long de la cuts- 
SOn+ Elle demande une cui&SOn a bfone lorsque 
la preparation est trop liqtiide. 


La pate sablcc 


Idle cst Icgcrcmcnt friable et son 
aspect rustique convient bien aux tartes au cho- 
colat, sabks, pedts fours ou canapes. Elle tient 
bien la cuisson malgr£ sa consistence « sableuse *. 


Une fois cuite a blanc, elle est ideale pour les 
fruits ne n^cessiiant pas de cuisson. 


la pate a pizza ou k pain, 


11 cxiste egakment dc | 

Plus soupk ct clastiquc, elle permet un Icvagc 
lors de la cuisson. Elk supportc facilement les 
ooulis ou autres sauces a napper. Quant a la 
p5te filo, demiere arrivee dans les rayons, elle 
est facile a cuisiner et apporte de la legeret£ aux 
recettes. Elle est sou vent utilise dans la cuisine 
mediterrancenne. On Fadopie dans des erous- 
tiUants, pastillas ou autre millefeuilles. ** 







Croustipate 




imsm m 

t ’ CR.OU5TIPATE' 

Pate a pizza 

2,25 €-400 q 

Le levain est unepSte 

aux ferments qui Lui donne une consistence rustique. 
Cette recette ancestrale donne de la finesse au 
centre, du moeLleux et du croustiiLantaux herds. 




CROUSTIPATE 

Pate filo, 

i,70 €-250 g 

Laflcez-vous dans La patisserie mediterraneenne 
avec cetassembLege de feuilLes de pate 
extreme ment fines. Elle donne aux milLefeuiLles r 
tartes et feuiLLetes une incroyable l£gerete. 
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LA VIE CLAIRE 

Pale feuilletee bio sans gluten 

3 t 90€-25Qg 

Tous les ingredients composant cette pate 
feuiLletee sont issus de L'agricuLture 
biologique (AE). Son bon petit gout 
d J autrefois est du au beurre de baratte qui 
apporte une note sapide bien appreciable 
dans les recettes de tartes. 



106% d"mgrMitK)s Kturrb 


V&qualCt& 


MARIE 

Pate brisee 

1,71 €- 130 g 

Pate a derouLer pur beurre fabriquee a parti r 
de ble fran^ais. Son maintien en cuisson 
favorise des ingredients a base de sauce ou 
de fruits. Pratique, elie s'adapte a toutes les 
formes de rnoules (rond, en longueur, carre,..) 
sans se casser. 


C3a 

-- Viennoiseriek 


PICARD 

Pates feuilletees pur beurre 

J ,20€-5QQ§ 

Pretes h d&rouLer, elies n'attendent 
plus que vos preparations salves 
ou sucr£es pour enchanter le palais 
des gourmets et gourmands. 


Petit guhc^rit 


HERTA 

Pate feuilletee, 
collection La Petite Tarte 

1,20 €- ISO g 

Plus de gachis avec cette pate b tarte de 26 cm ! 
Une innovation qui correspond b Ldvolution 
de la sbd£t£. Les c^libataires ou les couples 
sans enfant peuvent enfin adapter Leur cuisine 
a Leur mode de vie. 




Pour petit de/eune* 


HERTA 

Pate a vienno Ueries 
A tna fugnti 
1,89 €- 275 g 
Avec cette nouvelle gamme 
de pate prete a decouper, ne soyez 
plus en panne de croissants au 
petit-dejeuner ! On de route cette 
bande de 22 k 36 cm pour creer 
viennoiseries et feuillet£s... 
et cela pour8 bouches. 



Qriglr&vict 


MARIE 

Pate sablee 
1,80 €- 230 g 

La gamme de pates a derouler se 
compose de bon beurre pStissSer, 
de farine de bl4, d'eau, d'une 
pinc#e de seL et d'un trait de 
vinaigre comme conservateur 
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maison degoCt 


Des abeilles 
et des hommes 

* Chez Famille Mary, recoltant-selectionneur de miels, le savoir-faire et la passion des 
abeilles se transmettent de generation en generation. Depuis pres de 100 ans, la maison 
familialc contribue a I’equilibre de vie grace aux bienfaits des tresors de la ruche. * 

PAR CLEMEIMCE GAUTIER 



Andre, fils du fondateur 
de FamilLe Mary, a Lyi-m^me 
transmis sa passion pour 
les abeilles a son fils Benoit 
drake). 


S ituee en plein cceur des valines d’An- 
jou, dans un moulin a eau du xviF 
sifrcle, Famille Mary r£colte et selec- 
tion ne des miels depuis trois genera- 
tions. En 1921, Jean Mary entredans le monde 
de I’apiculturc et tree la marque, Avet sa 
femme, il vend direct ement ses produits sur 
les marches locaux,avcc pour slogan La sa ri- 
te par le micl » * Petit a petit, les recoltes s’ame- 
liorent ct la production dc gcl£c royale sc dc- 
veloppe. En 1980, Andre, son Ills, rep rend le 
flambeau et cr£e la societe Famille Mary, ac- 
compagne de ses fr^res etsceurs. Aujourd’hui, 
e’est Benoit, le petit-fils, qui dirige la socicte. 
Depuis 1997, il n’a eess^ de la faire evoluer, 
notamment en ouvrant une vingtaine de bou- 
tiques dans toute la France et en lan^ant le t- 
commerce. Four Benoit, Fcntreprisc familialc 
et ses valeurs dc solid a rite, dc partage et de 
cohesion rappellent « Tesprit de la ruche ». 
En 2008, au sein du moulin, la Maison de 
l'Apiculteur ouvre ses portes au public. Dedie 
A 1’abeille et a Tenvironnement, cet espace in- 
terned fa pour but de faire decouvrir le savoir- 
faire des apiculteurs et la ricbesse des produits 
de la ruche. 

Les tresors de la ruche 

Famille Mary possede mille ruches et selec- 
tionne les meilleures recoltes aupres d ’a picul- 
teurs partenaires fran^ais et europeens. L'en- 
treprise propose une centaine de produits 
issus des quatre tresors des abeilles : le miel, la 
gel£e royale, la propolis ei le pollen des fleurs. 
Ces actifs, presents dans les recettes de Fa- 
mille Mary, ont des bienfaits sur la saute et le 
bien-ttre* Tout d'abord, It mid, qui prend 
naissancc a partir du nectar que les abeilles 
butinent sur les fleurs, presente dc nombreux 
avantages nutritionnels et energetiques. La 
gelee royale a de nombreuses vertus pour 
Thomme. Elle est en effet recon nue pour sti- 



muler Forganisme et pour retrouver energie 
et vitalite. La propolis, quant a elle, protege a 
la fois la ruche des microbes mais est aussi une 
alli£e de Fhomme centre les maux de l'hiver, 
Enfin, le pollen, riche en vitamines, reduit la 
fatigue et ralentii les effets du vieillissement 
de la peau, des cheveux et des ongles. 

Une famille engagee 

Depuis pres d’un siccle, Famille Mary repose 
sur des valeurs authcntiqucs, L’cntrcprisc 
promeut le d^veloppement durable et s’im- 
plique dans la preservation de Fenvironne- 
ment. « Noire mission est de eontribuer d Fiqui- 
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»0 ]«n Mary et se femme, 
vendant Les products sur Les 
mart^S lOCdUM. 


litre de vie grace aux produits dcs abeilles et de 
la nature dans le respect de la pianete », ex- 
plique Benoit Mary, 11 assure s 'engager sur 
j'origine naturelle des produits, en proposant 
une gamme certifi£e biologique. Famille 
Mary a £galement hnc£ en 2014 une opera- 
tion de sontien en reverse nt 1 % de ses ventes 
de mielfs k (’Union national e de 1 'apiculture 
franfaise, pour favoristr la sauvegarde des 
abcillcs, Lcs valeurs de respect, d ’innovation 
ct dc partage sont done importantcs pour 
garantir la p£rennite de la maison familiale 
et conserver une certaine proximii£ avec 


® Recouvcrt d'abeiLles, 
]ean Mary n'tchappe pas A la 
coutume des apiculteurs pour 
montrer q j r #LLes sont 
« douce s » el inoffe-nsives. 

O© La maison fa middle 
detient mille ruches, 
oui eile recolte 
el selection me rrrieL 
et a Litres tresors 
des abeilles. 


ti- 


les clients. # 
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c. Delica 
ees et sa 


Pommes et poires au vin roties 
— *IB> 0 © — 

4 PERSONS ES 20 MINUTES 45 MINUTES 


4 petites pommes 
4 petites poires 
2 gausses de vanilie 
12 d de vin blancdoux 
(muscat par exempie) 


4 c. a soupe de miet 
1 lestede citron bio 
+ 1 filet de jus de citron 
1 zested'vronge bio 
lOgde beurre 


^ A d£gu$te r a vec un muscat en vin doux naturel 
comme uu it/nei ou en vendanges tardives comme an aisuee ou un champagne demi-sec . 


•Pnkhauffer le four & 180 e C (th 6), 

•Fendre les gousses de vanilLe en deux dans La Longueur et les gratter 
avec ia points d'un couteau. M£Langer les graines de van! Lie, le mieL Le 
jus de citron et le vin bLanc doux. 

■ Peler Les poires et les pommes et Les couper en deux. 

■Mettre les fruits dans un pLart a four Legerement beurre. Arroser du 
melange au vin doux et au mieL Ajouter Les zestes d J orange et de citron, 
couvrirde papier cuisson etenfourner. 

* Fa i re cui re a u four 3 0 mi nutes, en a rrosa nt Les fruits d e temps e n temps. 
•Retirerle papier cui sson etpoursuivre la cuisson 15 minute* jusqu'3 ce 
que le jus de vienne sirupeux et que Les fruits soient tend res, • 


r^j f i * 




Riz au lait aux pommes 
caramelisees 

~ — Q- 


6 PERSONNES 


1HEURE 36-40 MINUTES 


250 g de riz rond 
1 1 de tort 

1 00 g de sucre semoule 

1 gousse de vanilte on 
un baton de eanneiie 

2 on 5 pommes Cotderr 
2 0 g de beurre demi-sel 


2 c a soupe de tossonude 
Pour te caramel 
isogde sucre 
EntreSOget 150g 
de creme frarche ipaisse 
ou tiquide 

SOgde beurre demi-sel 


♦Rincer Le riz a L'eau tiEde, Le verser dans une casserole 
remplie d'eau, porter b Ebullition et fairs cuire 3 minutes 
b peine puis I'Ego utter. 


■ Faire chauffer le lait avec Le sucre et le baton de cannelLe (ou la gousse 
de van i Lie fendue), 

■ Aj outer Le riz et porter a ebulLition. A feu doux, faire cuire entre 20 et 
30 minutes en remuant de temps a autre. Tester la consi stance a parti r 
de 20 minutes, ne pas hesiter a p ro Longer jusqu 'a 35-40 minutes si Le 
riz esttrop liquide (le lait doit devenir cremeux). 

* PeLer les pommes, les dEcouper en petits cubes, 

• Les faire fond re a feu doux/moyen avec une noix de beurre sale et la 
cassonade, rEseiver. 

* Priparatlon du caramel .-faire fond re h feu doux Le sucre jusqu'E L'ob- 
tention d'une belLe couleur ambrEe. Hors du feu, raj outer Le beurre et 
remuer energiquementavec un fouet. 

■ Aj outer ensuite La creme fraiche et remuer. 

■ Disposer dans Les verrines un fond de cubes de pommes, du riz au lait 
et napper de sauce caramel. 

• A deguster tiede ou fro id ! * 

A A diguster avec un liquoreux comme un monfcwzrttoc 
ou un champagne dem i-sec 
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Tarte feuilletee aux pommes 


■ Prechauffer Lg four a 200 °C (th. 6/7). 

■ Abater La pate feuiLLetee au rouLeau et Letaler sunnmoule redan- 
guLaire. Piquer Le fond de pate a La fourchette. 

• Eplucher les pommes, les frotter avec du citron (pour qu'elles ne jau- 
nissent pas) et ensuite les couper en fines Lamelles. 

• Disposer Les Lamelles de pommes sur La p3te feuilLetde. 

• Saupoudrer la surface des pommes de sucre et de canneLLe, 

• Presser le jus de citron sur La surface des pommes. Disposer un peu 
partout des petits morceaux de beurre. 

• Enfourner pour 20 minutes ou jusqu'S ce que la surface soit dor£e et 
le sucre carameLise. * 


4PERS0MNES 10 MINUTES 20 MINUTES 


l pdtefeuilietie 
3 c. a soupes de sucre 
20 §de beurre 

^ A degustercvec un btanc moelleux comme un toupiac 
ou un effervescent comme un cerdon 


Carmdte 

S petrtes pommes 
i dfror? 




o 
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Tourte aux pommes 
et aux noix 

— 1$t — ~~Qr — ©~ 

6PERS. 35 MINUTES 1 HEURE 30 MIN 


Pour to pate sablee 

250 g defarine 

100 gde sucre en poudre 

125 g de beurre d 

temperature ambiante + 

beurre pour les mouies 

1 ceuf 

Set 

EESssag 


Pour ta garniture 
550 gde pommes 
50 gde beurre 
60 g de cassonade 
50 gde cerneaux de now 
concasses 

Ic.a soupe de cannelte 
Sucre distal 


•Prechauffer Lefour a 2l0 e C [th, 7). 

• Preparer la pdte sablee : verse r la farine dans un saLa- 
dieravec Le sucre et une pinc£e de seL Faire un punts au 


centre et incorporer le beurre en pa rce Lies, ainsi que I'ceuf entier. 
TravaiLLer la pSte du bout des doigts. D£s quelle est homog£ne, for- 
mer une bouLe et la laisser re poser pendant 1 heure au fra is, 

■ Beurrer six mouies S tarteLettes. Fariner Le pLan de travaiL et decou- 
per douze disques a La tailLe des mouies. Placer six disques dans Le 
fond des mouies et Les piquer a laide d'une fourth ette. 

* PeLer Les pommes, retirer Le ooeuret les peps ns et Les cooper en tout 
petits d£s, 

* faire fondire le beurre dans une poeLe et y faire revenir les d£s de 
pom me 5 minutes, saupoudrer de cassonade etde cannelLe et pour- 
suivre La cuisson 5 minutes. 

*R£partir Les d£s de pomme dans Les fonds de tarte et parsemer de 
cerneaux de noix. Recouvrir des six disques de pate restants. Souder 
Les deux bords en les ourLant. 

■Faire une cheminee au centre des tourtes avec un petit morceau de 
carton. 

•Enfourner et faire cuire pendant 20 minutes jusqu J a ce que la pate 
sort juste color£e. Servir tiede, • 

A A dGgusteravec un liquoreux vendanges tardives comme un 
gewuntrammerou un vin de paille du Jura 
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Gratin de poires 
a la creme d’amande 

— 0 — — 


6 PERSON NES 15 MINUTES 


30 MINUTES 


6 po t res i citron non fra ife 

2 ceufs entiers + Ijounes 70 g de cassonade 
60 g de poudre d'amande 40 g d'amandes effitees 

50 d de crime fleurette 


GWP&OIV 


•Prechauffer le four a 2 10T (tfi. 7). 

•Laver Le citron, raper finement son zeste et presser son 


jus. Peler £p£piner et trancher les poires en quartiers. Les ranger dans 
un pLat a gratin, les arroser de jus de citron. Les poudrer de 40 g de 
cassonade etcuire au four 20 minutes. 

• Fouetter La creme fLeurette avec la poudre d'amande, Les 30 gde cas- 
sonade restants r les oeufs entiers et les jaunes, Aj outer le zeste de 
citron. 

* Sortir les poires du four, S J U reste un peu de jus des fruits dans le fond 
du plat, le vers er dans un petit bo l et le laisser refroidiravant de L'incor- 
porer b la cr£ime d'amande prdpar£e pr£e£demment 

•Couvrir en suite les poires de ce m£Lange, parsemer d'amandes effi- 
L£es et pours uivre La cuisson au four pendant 10 minutes. 

■ Servir tiede ou ffoid. ■ 

^ A deguster avec un bhanc Uquoreux comme un pocherenc de vic-bith 
ou un effervescent comme un montlouis 


i- 
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Petits fondants au chocolat 
et aux poires 

(I5D 0 © 

G PERSON NES 20 MINUTES 24 MINUTES 


200 g de chocolat noir pdtissier 

3 poires 

125 g de beurre 

loeufs 

190 gde sucre en poudre 
70 g defarine 

BBiBBaa 

■ Prechauffer le four a 200 fl C [til. 6/7). 

* PeLer les poires, les couper en deux tout en laissant les queues. 

Les mettre dans une casserole avec 20 g de sucre et les recouvrir s 
d'eau. 

■ Fa ire chauffe r a fr^missement pen dant 10 mi nutes, puis 4go u tter jj 

et r£server. 

- Gasser le chocolat en mo rcea ux d a ns une grande casserole avec 
Le beurre en parcelLes et Le reste de sucre, PLacer sur feu doux et 
faire fond me en melanges nt. 

•Hors du feu r ajouter La faring puis les ceufs un par un en 
m£langeant 

* Placer des cai ssettes dans six mou les a tartelettes. Verse r le pate i 

eu chocolat etenfoncer une demi-poire au centre. 

■Enfourner pour 14 minutes. 5ervirti£de. • 

A A d&guster avec un vin mut£ comme un porto vintage ou un | 
btanc liquoreux comme un Saussignac 




Gateau choco- poire 

™~™ — ^ 

fi PERSONNEL IS MINUTES 35 MINUTES 


3 poires biofermes 
100 gde chocolat noir 
100 g defarine 
2 ceufs 
80 g de sucre 


20 cl rfe creme liquids entiere 
60 g de beurre + unpeu pour 
le moule 

2 pincees de selfin 


BBraaaa 

* Battre les oeufs h La fourchette avec le sucre, ajouter La cr£me et 
remuer. 

■Faire fond re Le beurre et le choco Lat coupd en mo rcea uk sur feu 
doux en remuant Verse r sur La preparation aux ceufs en remuant 
Ajouter La farine tamisee et Le seL M Clanger. 

■ EpLucher les poires, Les couper en cubes et Les ajouter a La pate. 
Reserver Les trognons et Les £p!uchures pour une autre recette. 
•Beurrer un moule a manque, verser la pate et enfourner pour 
30 minutes. 

•Servirtiede. + 


A A degusteravec un vin mute comme un banyuls ou un macvin du 
Jura 
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SB 

•Prechauffer Le four a lSO a C {th. 6) 1 . 

•Dans un saLadier, meLanger la farine et La Levure chimique. Saler 
et poivrer. Ajouter les ceufs, le yaourt et L J huile d'oLive. Bien 
meLanger. Beurrer un moule a cake, 

• ecu per le bleu d 'Auvergne en morceeux et hacher au couteau 
les £pluchures de quatre poires bio, Ajouter Le tout b la pSte et 
bien meLanger, 

*Verser dans Le moule etenfourner pour 35 minutes. D^mouler Le 
cake sur une grille, le laisser refroidir un peu avant de le couper 
en tranches. * 


A A degusteravec un liquoreuxfruite comme un sainte-croix-du-mont ou un vm mute comme unfloc de Gascogne btanc 


t 




■ 


Cake aux epluchures de poire 
et au bleu 

~ ® ~~ €V“~ ~© 

6 PERSONNES 15 MINUTES 35 MINUTES 


220 gde farine 
4 poires bio 
2 Otufs 
l yaourt grec 


So a soupe d'huite d'otive 
125 § de bleu d 1 Auvergne 
1 sachet de ievure chimique 
Beurre pour le moule 
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Quiche aux endives, au chevre 
et aux noisettes, poires grillees 


— <IR> €* O 

4 PERSON NES 20 MINUTES 40 MINUTES 


1 patefeuiltetee 65 g de noisettes 

prete a dirouler 2 oeufs 

2 chicons lOddelait 

2 poires I c. it soupe d'buile 

1 buche de chevre de noisette 

1 bouquet de thym Set poivre du mouiin 


■ Prechauffer Le four a 130 X [th, 6), 

•£ mincer les chicons, couper la buche de chevre en rondel Les, 
en retirant la croGte aux extr£mit£s et concasser Les noisettes. 
Dans un grand bot fouetter les ceufs avec Le laic assaisonner, 

* D£rouler La pate, La piquer a la fourth ette et la foncer avec son 
papier cuisson dans un pLat a tarte de 22 cm de diametre. 
Disperser Les chicons unifarmement, agencer Les rondeLLes de 
chevre harmonieusement puis verse r L J appareiL aux oeufs par- 
dessus. Parsemer de noisettes et de thym grossi^ re merit 
emiette. 

■Enfourner pour 35 a 40 minutes jusqu'a ce que La quiche soit 
bien doree, Pendant ce temps, Laver et couper les poires en 4. 
Dans une po£Le avec I'huile de noisette, les faire pooler l b 2 
minutes de chaque c&t£. 

* D£couper La quiche en 4 et servir chaque part avec un quart 
de poire. * 

A A degusteravec un vin moelieux comme ungaitlac doux ou un 
bianc puissant comme unfaugeres 




Salade d’automne au sbrinz AOP, 
fenouil, poire et cranberries 



4PERSONNES 10 MINUTES 


Pour la vinaigrette : 

4 c dsoupe d'huile d'olive 
vierge extra 

led cafe de sucre de canne 
dare 

A t dsoupe de jus de citron 
jaune 

1 OO g de sbrinz AOP en 

copeaux 

l 

I rnmmm 

■Laver Les fenouiU, en Lever Les branches, les parties externes et 
| Les coeu rs. Cou per e n trds fi nes tranches. 

I * fpLucher La poine et la couper en fines tranches. Recouvrir de jus 
jj de citron pour Writer qu J eLle noi rdsse. 

•Dans un grand bol, melanger L'huiLe, Le sucre, Le jus de citron, 
jj SaLer et poivrer. Ajouter Le fenouil et La poire et bien melanger. 

| * Servir avec des noix concaves, Les cranberries, Le vinaigre baL- 

I samiq ue et de beaux copea ux de s brinz AOP. * 


2fenouils 
1 poire mure 
l jus de citron 
50 g de noix 
50 g Cranberries 
Au moment de servir : 

4c.d caf& de vinaigre 
batsamique 

Fleur de set poivre du Sichuan 
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Cotes de pore a la normande 



4 PERSON NES 20 MINUTES 30 MINUTES 


4 cotes de pore 

3 pommes 

25 d de cidre brut 

15 d de cr&me ipaisse 

50 g de beurre demi-set 

2 c. a soupe d'huite dolive 

150 g de champignons boutons 

2 c. a soupe de moutorde a l f andenne 

5e(, poivre 

* Fa ire fond re la moiti£ du beurre avec L'huile dans une poEle. 

* Fa ire cuife les c6tes 8 minutes de chaque cdt£. Saler, poivrer. j 
Couper Les pommes en tranches. Couper les pieds terreux des jj 
petits champignons, 

■ Fa ire cuire les fruits et les legumes dans une autre poeLe avec Le 
restart d e beu rre, pen dant 1 0 mi nutes, en rem u a nt plusi eu rs fois. 

■ Retirer les cotes, vider Le gras et deglacer au cidre. 

■Laisser red nine 5 minutes puis remettre les cotes, ajouter la 
creme et la moutarde, poursuivre la cuisson encore 5 minutes, 

* Servi r avec les po m mes, les c ha m pi gnons et na p per de sa u ce. * * | 

A A digusteravec un cidre brut ou un blanc intense comme un 
edtioure 




Pintade rotie au cidre, 
petites pommes confites au miel 

© — 

4 PERSOIMNE3 1 5 MINUTES 1 HEURE 25 



i pintade (t, 5 kg environ) 

4 petites pommes (Robinettes) 
60 d de cidre 
40 g de beam deux 
j c. a soupe de miel d'ornnger 


1 c. d soupe de calvados 

1 c.d cafe de baies roses 

2 brim de matjoiaine 
l ptneie degros sel 
Set 


■ Prechauffer le four a 1S0°C (th. 6). 

■ Enduire la pintade de beurre pom made, parsemer de gros sel 
puis La faire coLorer rapidement dans une grande cocotte en 
forte, sur chaque face, 

* En tourer la pintade de pommes toupees en deux, arroser de 
cidre et de caLvados. Mapper La viande et les pommes de miel. 
Saler. parsemer de baies roses £tras£es, agr£menter de 
marjoLaine effeuillGe. 

■Enfourner la cocotte pour 1 fieure 15. Arroser reguLierement 
La volatile et les pommes de jus de cuisson. 

■Au moment de servir r retirer la pintade de la cocotte et la 
dresser sur Le plat de service, entouree de pommes, 

■Filtrer et degraisser le jus de cuisson puis le faire reduire 
pendant 5 minutes dans une casserole b feu vif. Servir la 
pintade et les pommes napp&es de jus de cuisson au cidre, * 


A A deguster avec un rouge puissant comme un pommard 
ou un blanc frais comme un c&tes-du-rhdne villages 




/ 
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EN CUISINE // POMMES & POIRES 



•Eplucher et ciseLer Les oignons. EpLucher les carottes et les couper en 
siflflets. Dans une cocotte, faire dorer les morteaux de bceuf dans LtiuiLe 
d'olive, puis les retires ajouter L'oignon cisete a in si que Le ras-el-hanout. 
Les faire revenir, ajouter Les moroeaux de viande, Le bouilLon de boeut 
saler, poivrer, couvrir et Laisser cuirc 1 h 30 a petite bouillons. Ajouter aLors 
Les carattes, pro Longer La cuisson de 30 minutes. 

* Pendant ce temps, peler les poires et les couper en 4 Les ajouter dans La 
cocotte et Laisser cuire encore 15 miniites. 

■ Au moment de servjr, rectifier L'assaisonnement et parsemer de coriandre 
ciseLee. * 


Tajine de bceuf aux poires 
et carottes 

(JR) 0 ©~~ 


6 PER SONNES 20 MINUTES 2 HEURES15 


1,4 kg de bceuf en 
morceaux ( basse-cote) 

2 oignons rouges 
16 carottes panes et 
orange 

4 belles poires 

80 d de bouillon de bceuf 


4 c. a soupe de 
rus-el-hanaut 
4 c. a soupe d'huile 
d'olive 

1 bouquet de coriandre 

cisetee 

Set poivre 


A A degusteravec un rouge puissant comme un gigcndos ou un cbtes-du 
roussitlon villages 


^ Conseik de degustation de vins dispenses par Frederique Hermine 
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LE£ON DE CUISINE 




Epaule de veau farcie 
aux champignons 

* Etonnez vos convives avec ce roti roule pas si complique a preparer ! ✓ 




O * Prech suffer le four a 180 °C fth. 6). 

■ R^server 4 champignons entiers. Laver Les 
Legumes puis eplucher la carotte et Loignon 
Coupe r en morceau* tous Les Legumes et Les 
meLanger Faire revenir 10 minutes dens une poeLe 
avec un peu d'huile d 'alive, saLer et poivrer. 

* £tendre La viande puis Lassaisonner. La recouvrir 
avec du persiL lav£ et hach^ puis avec les 
legumes sautes a La poele. 


■ Saupoudrer de Homage rape, puis enrouler La viande 
et L J attacher avec du fiL de cuisine. Dans une poeLe, faire 
chauffer un fond d'huile puis y faire dorer la viande de tous 
les c6t£s. Arroser avec Le vin Wane Une fois La viande bien 
dor£e, retiner du feu et en Lever Le fiL. 

* Laver Les pommes de terre. Les ^pLucher, Les couper en 
LamcLLes tr£s fines et les badigeonner avec Le beurre. 


■ Couvrir (a viande avec Les pommes deterre et enfourner 
pour 50 minutes. Monter la temperature a 220 6 C et cuire encore 
6 minutes. 

•Couper les champignons restants en deu*. Les p Longer 
dans Les oeufs battus puis dans La chape Lure. Ensuite, Les faire 
frire dans L'huiLe et les servir avec La viande. 
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Les conserves 
de poisson ont la cote ! 

? Avec 111 500 tonnes de boites vendues l’annee derniere, ce sont plus de 90 % 
des menages frangais qui sont consommateurs de conserves de poisson ! 
Enquete sur un succes et une popularity inegales. t 

PAR BRJNO BRABANT 



Tous les bienfaits du poisson 
en un tour de main 

Les conserves de poisson constituent une fagon 
simple et rapide de beneficier de tons les bien- 
fuLits du poisson. Les Francis les jugent bonnes 
pou r la san t£ et estiment quklks participent b 
une alimentation cquilibree. La technique d ap- 
pcrtisation utilises pour mcttrc les poisson 5 cn 
boitc preserve cn effet les q ualites nutrition- 
ncllcs des poissons, Avcc les conserves, nous 
avons ainsi Fassu ranee de beneficier d’aliments 
sources d omega 3*de vitamines, de nutriments 
et, bien sflr, de prot^ines de qualite. 


P rofondement ancrees dans les habi- 
tudes alimentaires, les conserves de 
poisson sont qualifies d'incontour- 
nables au quotidien par pr£s d'utie 
large majority de Frangais qui d£darenr en 
eonsommer au moins une fois par mois, Ccs 
produits font partie des immanquabks de la 
cuisine : 90% des consommateurs en ont dans 
leurs reserves. Les conserves de poisson doivent 
notamment leur succes a leur praticite, mats 
£galement a leurs qua! ires gustatives, nutrition- 
nelles et sanitaires. Pour 68 % d'entre eux, e’est 
Evident : les conserves de poisson ont un bon, 
voire ir£s bon, rapport qualite/pnx - dies sont 
en moyenne vendues 8,40 G/kg en magasin. 

Dy poisson quand on veut 
et com me on veut 

Les Frangais sont 77 % a dire qifils ont plaisir a 
eonsommer des conserves de poisson. C’est un 
moyen simple de manger du poisson et d*en 
disposer en permanence* quel que soit le mo- 
ment de Fannie. Faciles i Stocker, les conserves, 
de poissons se consomment en effet en toutes 
saisons et en toutes occasions. Les Frangais sont 
ainsi 30% b appr^tier ks conserves de 
poisson hors du domicile, que cc soit en ^ 
balade, au travail, chez des amis ou de la 
famille. Pour 80% des Frangais, les 
conserves de poisson sont des produits ac- 
tuels* adapts a toute la famille et en phase 
avec les nouveaux modes de consumma- 
tion. Simples et rapides b mettre en oeuvre, 
elles sont b la fois sources de bienfaits et 
savoureuses* Les Frangais ks consomment 
de multiples faguns ; en taut qu + ingr£diems 
dans des sa lades composccs, tcllcs qudlcs,darLS 
dcs plats complcts, sur dcs canapes, Les 
conserves de poisson ont ainsi toute leur place 
au cours du repas, que ce soit en entree ou en 
plat principal. 


le Programme 
national Nutrition 
Same (PNM5) 
pr£tonise de eonsommer 
du poisson au moin& 
deuK fois par semaine. 
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64 % DES MAQUERAUX 


Un large choix de produvts 
plebiscite 

Les Frangais sont largement satisfaits de Foffre 
propose, qu’il s'agisse de la diversity des re- 
cedes, de la vari£t£ des poissons, du choix des 
presentations et de l^ventail des formats. Les 
consommateurs disposers cn diet de pres de 
300 references dc conserves de poisson en 
moyenne dans un hypcrmarchc, Unc diver site 
qui leur permet de varicr les plaisirs avoc leurs 
trois conserves de poissons favorites : celles de 
thon font quasiment Funanimit£ et dies sont 
consomm^es par SS% des consommateurs de 


conserves dc poissons ; dies sont suivics dc la 
sardine (75 %) et du maquereau (64 %). 

Une filiere frangaise engage© 
pour une qualite durable 

La France produit chaque an*i£e environ 315 
millions de holies de conserve de poisson. II 
s’agir d’unc filiere responsable, qui s'atrachc a 
rfpondre cfficaccmcnt aux attentes des consom- 
matcurs cn s’engageant pour la qualite des pro 
duits, 1c respect dc la rcglcmcntation ct la pre- 
servation des ressources, Les Frangais en ont 
conscience : ils sont plus de 2 sur 3 & savoir que 
la filiere frangaise est soumise d de nombreux 
contrfiles officiels nationaux et internationaux 
ct a une r^glementation europ^enne Lrcs stride 
en mature d'encadrement de la p£che. Les pro- 
fcssionnels de la filiere n 1 hesitant egalement pas 
a aller au-dcla dc la rcglcmcntatiun en develop- 
pant dc fagon volontairc de nombrcuscs actions 
rcsponsablcs, Ainsi, si les principal! x utilisatcurs 
de thon de Fooean Indien se felicitent des nou- 
velles avancees obtenues en mature de preser- 
vation de Fespece & Foccasion de la derniere 
Commission du thon de Foc£an Indien (CTOI) 
du mois de mai, ils cominuent de militer po ur 
aller plus loin, 

Une chart© pour garantir 
(’engagement des fabricants 

La Chartc des conserveries frangaises dc pois- 
sons garantit I’engagement des fabricants fran- 
gais, conciliant expertise historique et de- 
marches d ’innovation continue. La France est, 
en efFet, & Forigme des premieres conserves de 
poisson : la conserve de sardines a vu le jour k 
Nantes* en 1 ft 10, Les fabricants frangais ont d£- 
vdopp6 une scric dc bonnes pratiques, dcsor- 
mais traduites dans Jcur chartc d engagements, 
De la pcche jusqifau produit fini, les signatures 
de la charte s’engagent ainsi a fournir des 
conserves de qualite repondant & de hautes exi- 
gences en term.es de respect de Tenvironnement 
et des ressources marines ainsi que de s£curit£ 
sanitaire, et respectueuses des attentes des 
consommateurs, tant en mature de goflt que de 
quail t6s nutriiionnelles au de rcisponsabilite se> 
cictalc. Unc demarche saluee par des consom- 
matcurs satisfaits ct fidclcs \ I 

Source : enqu?t e mettle par C&A pour les consents 
fiua$aisc& de poisson du 24 au 26 mai iGlbaupres 
d'un echantillon national reprtfsentatifde 1 000 Frangais 
dgds de 18 am et plus. 




85 % 

DES FRANGAIS 

estiment que Les conserves 
sont un bon moyen 
de disposer de poisson 
en permanence 

90 % 

DES FRANGAIS 

Les jugent pratiques 
et fad Les h, ccmsommer 

79 % 

DES FRANGAIS 

font con fiance I leurs 
qualites gustatives, 

76% a Leu rs quality 
nutritionnehes 
et 75 % a leur quality 
sanitaire 


68 % 

DE5 FRANGAIS 

les jugent d J un bon rapport 
qualite/prix 
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Petit chou d Wigi ne asiatique, ie pak choi est aussi appele bok c hoy. 
Uantomne est la periode optima le pour sa recolte comme pour sa 
consummation. 

On connait ce chou sur tout comme ingr£dicnt dc la cuisine asia- 
tique. C’est unc plantc dclicicusc que Ton trouve dc plus en plus 
fadlement et qui me rite d’etre cuisinee egalement * & routes les 
sauces ■» ! Bon pour la same comme les autres cruet ft res, ce chou 
est riche en vitamines C el B9 et en calcium. II se conserve lr£s bien 
au frais 3 dans le bac A ldgumes pendant plusieurs jours et s’avcrc 
cgalcmcnt avantageux pour Ie porte-monnaic de la nicnagcrc car il 
est bon marche, 

Cote gout ? Sa saveur moins prononcee que celle de ses « cousins » 
invite a le consomme r aussi bien cru que cuit. D’un joli vert tendre,, 
les feuilles peuvent par exemple etre appreciees crues en saladc 
mais egalement cuites a la fa^on des epinards. Les tiges ou cotes 
permettent de realise r de delicieux plats de legumes ; elles peuvent 
se preparer comme les bettes. On petit aussi consommer toute la 
plante dans unc merne recette. . . 

AJors, que diriez-vous dc reaiiser un delicieux gratin autumnal en 
associant pak choi> echalote (dont cest aussi la saisnn) er fromage bleu ? 
Faisons done une place sur la table a ce petit choux si delicieux, il le 
incite ! 



Aproposde 

CUISINE DE TOUS LES JOURS 


Le blog a ete tree en 20 : 10 , 
fruit de I'envie d r une meman 
quedregenaire r toujours 
detmrdee, SOudeuse do 
contents r les ventres 
gourmands de son mari 
etde sesdeyx fils de 15 et 
10 a ns, de partager ses recettes 
sur le net. Quelques produits 
biologiques, beau coup 
de recettes de saison, une forte 
inspiration provenantde 
sa region, la Bretagne,,, 
Ajoutez une pin tee 
de disponibilite reduite, 
un soup^on de soulhait 
d'originalite et vows avez 
la recette du blog Cuisine 
de tons les purs : une cuisine 
quotidienne r rapide 
[en 30 minutes], accessible 
et... gourmande J 


CAMPAGNE [ 88 


GOURMANDE 





G{ Mtin. dt ptdk ckoi AU. blsu. 



Pour 6 personnes 


■ 60Qgde chou pak 
cho'f (soit environ 

5 choux moyens] 

* I30gd r echalotes 
(soit environ 6 
£chalotes moyennes) 

* ISO g de fromage 
bLeu 

* 50 g + 30gde beurre 

■ 2 ceufs 

* 2 c asoupede fecule 
de me is 

* SO cl de Lflit 
*30gde pain(coup£ 
en cubes) 

* 5eL poivre, muscade 


PREPARATION 


*Couper les choux en 4 dans Le sens de La Longueur. £pLucher et hacher Les £chaLotes. 


•Faire chauffer un grand voLume d'eau dans une marmite. Des Febullition, y plonger Les choux et laisser ainsi cuire a 
petit bouillon pendant 10 minutes. 

•Pendant La cuisson des choux, preparer une creme en faisant fondre 30 g de beurre dans une casserole. Ajouter 
2 cuilleres a soupe de fecule de mai's, puis verser peu b peu le lait en veillant a ne pas laisser se former des grumeaux. 
Faire epaissir b feu deux pendant environ 5 a 3 minutes sans cesser de remuer. 


•fgoutter les choux. Dans une sauteuse ou une po^Le, fa ire fondre 50 g de beurre et y mettre l^chaLote b revenir. 
Lorsqu'eLLe est tran spa rente, ajouter les choux. Laisser cuire b feu moyen pendant 5 a 6 minutes. 


•Dans un saladier r rassembler Les choux et les echalotes, La creme, 2 oeufs, Le fromage bleu coupe en des et les crou- 
tons de pain. Bien meLanger puis saier, poivrer et parfumer egalement d'une pincee de muscade. 

•Verser la preparation dans un moule b gratin beurre et enfourner pour 15 minutes de cuisson a 240°C (th. 8) r 


•Servir chaud en accompagnement d’une viande ou d'une volatile. * 
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N6e dans les alpages* la tom me de Savoie est consideree 
comme la doyenne des from ages Savoyards, A Torigine, afin 
de pallier les besoitis alimentaires de Leur famille, les paysans 
recup^raient le la it £cr£me restant de la fabrication du beurre 
pour le transformer en un fromage maigre. Ses origines 
paysannes expliquent done son apparence rustique. Sous 
une croflte de couleur grisc, tachette et fleurie, la tom me de 
Savoie dissi mule une p3tc tcudrc s d\mc texture I la fois souple 
ct ferme, 

De forme cylindrique et reguliere, avec un talon legerement 
arrondi, elle arbore des aromes delicats et subtils. Cette grande 
richesse aromatique provient de la quality exceptionnelle du 
la it des races abondance, tarine et months I iarde, Les vaches 
sont nour ries d’herbe fraiche en £t£ et de foin en hiver, com- 
ply de c£r£ales nobles et d T ol£oprot£agineux contr&l^s. Aussi, 
son gofLt franc varie selon les saisons et le temps d’affinage. 
Plus la tomme est affinec, plus son gout est type et puissant, 
avee parfois Unc Icgerc pointc d amertumc. 

Rcconnuc depuis 1996 par unc Indication geographique pro- 
tegee (IGF), la tomme dc Savoie sc distingue aussi des autres 
par le marquage « Savoie * sur son talon. II est recommande 
de la deguster accompagnee de vins blancs secs, particuliere- 
ment frais et fruits. * 


LESAVIEZ-VOUS? 


Tomm& lA$er&<n&tCnv^^ 

Quels quesofent tes gouts de chacun y la tomme 
de Savoie nepeuf que plakea tootle monde , En effet, 
a vee ses difftirents taux de mati&re grasse, elle s'adresse 
oux enfants comme oux plus tigls. 

Plus id tomme est legere (10% de motrere grasse), 
pii/s son gout est doux Plus elle est gourmande (30% 
de matiere grassel plus ses aromes sont prononces . 

S r 


nt'dssoci6e a ses paysages vallonn^s et ses montagnes enneigfies, la Savoie 
me aussi par la richesse de ses frontages, En aperitif, cuits ou sur un plateau 
la tomme, 1’emmental et la raclette de Savoie sont le trio gagnant de cette saison. • 

PAR CUMENCE GAUTIER 


IS 

SUR UN PLATEAU 


'imm 
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EMMFWT4L VE SAVOIE 


j 

I>e la famille des gniy£res, I'eminenta! de Savoie est consid£r£ 
coin me le pi us gros from age fran^ais t Pesa n t entre 70 et 85 kg, 
pour un diametre de 75 cm, sa tncule cylindriquc et born bee 
est imposantc, Sa pate prcsscc cuite dc coukur jaune a pour 
caracteristique d’etre parscmct de rrous, 

Fabriquc a partir dim lait issu de vachcs nourrics dc la florc 
riche et diversifies des pdturages Savoyards, Pemmental de \ 
Savoie se distingue de Temmental fran^ais par son gofit doux 
et fruite. Officiellement reconnu par une IGP, il doit r£pondre 
aux crit£res d’un cahier des charges, et ce y & tous les stades de 
fabrication. Les meules respectant ces diff£rents entires sont 
marquees de la signature * Savoie ». 

Riche en calcium* en proteines et vita mines; energetique et ■ 
peu sale, ec fromage off re de nombrcuscs qualitcs nutrition- 
ncllcs, En aperitif ou sur un plateau, I’cmmcntal de Savoie ■ 
peut ctrc accompagnc dc vins blancs dc Savoie, tomme la 
roussette ou la jacquere ; consomm£ fondu avec un plat, un ; 
chignin-bergeron en blanc, un pinot noir ou un gainay seront 
privil£gi£s. * 


HACLETTE VE SAVOIE 


Fromage authentique et de terroir, la raclette de Savoie se 
caract£rise par sa riches se aromatique, son gofit marqu£ et 
! equilibria et son fondant id^aL Ces different* facteurs sont 
principaleincnt dus S la qualite des paturages, h la diversitc 
du climat Savoyard ainsi qu*a la rigueur des fromagers, 

■ Ce fromage a pate pressee non cuite, sous forme de mcule 
rondc on parallelepiped e, pcse entre 5,5 et 7,5 kg. 
i La raclette de Savoie a u ne croute morgee, e’est-a-d ire qu’elle 

est rendue visqueuse par frottages r^guliers avec de la sau- 
mure. Sous cette c rathe orang£e se trouve une p&te souple, de 
\ couleur blanche h jaune paille. 

Pour son fondant et son gofit, quaLre facteurs entrent en jeui 
| le tanx dc matkre grasse, Papport en sel, la valcur du pH et 
: la teneur en ammoniac* La raclette dc Savoie peut se degus- 

ter aussi bien cruc que fondue, 

: 11 est conseille de Taccompagner de vins blancs jieunes et frui- 

ts ou des vins rouges fruites et frais, aux tannins souples. * 


LE 5AVIEZ-V0U5 ? =T 


Comment Uo moietfe d&Savot& 

4 Parses ardmes aux notes fruitees, vegetates , animates , 
torrefiees , iactiques ou encore epkies. 

* Par son fondant ideal: ellefond de maniere homogene 
sans bruler et libere peu d f futile. Pile est egalement plus 
plants moins etastique et mains ferme a chaud 



LE SAVIEZ-VOUS? 


V J ou/V\jeMnen£le&ty<>tA&d^ ? 

Les trous, appeiis «yeux» en tangage technique; 

5ont is5U5 de la fermentation produite durant iaffinage 
de t'emmentai Pendant cette p&riode de 75 jours 
minimum, les meules iont dlplacfes successivement 
de caves froides a temperees, puis chaudes. 

A haute temperature, la fermentation libere du gaz 
qui forme des bulles dans la pate , , laissant alors 
apparaitre ces fameux trous , 

\ r 



CAMPAGNE 91 GOURMAND E 





0 iMititart 


BIENEN CUISINE 


La cave a vin, un ecrin 
pour vos bouteilles 

❖ La foire aux vins est (’attraction de la rentree, et pour garder dans de bonnes conditions 
vos nectare les plus precieux, optez pour une cave a vin encastrable, 
petite, grande, pour 2 ou 300 bouteilles. .. Faites votre choix ! 

PAR EMMA ZROUH 





I I n’existe pas un mats plusieurs modules 1 
de cave k vin. Chacun r£pond k des en- 
tires hien precis qui sont variables en 
fonetion de son dcgre d’amatturismc 
ou de profession nalismc. 

ofFre la possibility de mettre a 
bonne temperature deux bouteilles maxi- 
mum. Les bouteilles entamies sont alors pri- 
servees pendant 10 jours et le vin est prit a £tre 
servi au bout d T une heure. 


La cave de service 


I peut accueillir en moyenne 
de 6 k ^2 bouteilles, un bon compromis pour un 
amateur, Au-dcla, on optc pour un module 
plus profcssionncl. On la place la plupart du 
temps dans la cuisine et sous le plan de travail, 
ficonomique, elle utilise un compresseur qui 
diminue la consommation d’inergie. 


La cave de vieillissement 


| ofFre une capacity 
plus importanie. Elle peut heberger jusqu'xi 
300 bouteilles. Ce module est plus adapts pour 
des bouteilles que Ton souhaite garder pendant 
plusieurs annccs. l*a plupart de ces caves pro 
posent un dassement des bouteilles selon lc 
degre dc frakhcun 


se classe par mi les 
modules haut de gamine, utilises par les profes- 
sionnels et les oenophiles. Elle combine plu- 
sieurs options dont la possibility de garder 16 k 
200 bouteilles, daisies dans les Stages et selon le 
degri de lempirature, Certames marques pro 
posent des caves a vec trois niveaux de tempera- 
ture, Les achcteurs apprccicnt sa double func- 
tion de cave traditionnelle et de vieillissement 
du vin. 


Le vin se conserve k Fabri de la lutniire. Les 
modules aux portes vitries sont plus adapts 
pour des caves de vieillissemenL A Tin verse, les 
caves avee des portes opaques sont plus bola rites 
et moins encrgi votes. Ellcs sont plus appropriccs 
pour les osnologues avertis qui souhaitent 
conserver pendant un certain temps le vin. 


y >ercUur&et 


SEESmoE 


Pour garder le vin k bonne temperature, il est 
souhaitabk devoir un conditionnetnem va- 
riable entre 10 et 14 °C. On evite de monter au- 
dessus, car la cbaleur favorise La maturation et 
ralcntit lc vieillissement. On optc pour des caves 
dont la temperature est mentionnee a l’cxt£ricur 
via un afiichage digital. Les thermostats meca- 
niques sont efficaces mais moins pr6cis. Lc bon 
fbnetionnement d une cave a vin est de trouver 
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SI boutriiies 
Les deux zones de 
temperatures [conservation 
ou vieillissement] 
maintiennent a bonne 
temperature Les bouteiLLes 
selon Lour categoric entre 
6 etlSX, Unegamme 
qui integre des etageres 
anti-choc, one vitre anti-UV 
et un com parti ment a 
temperature variable Trimodes 
(modes congelation, refrigeration 
ou Dynamic 0°). EUe est disponibLe 
en version integrabLej posable et 
encastrable. 88, 7 x 65,8 x 205 cm. 
Vertigo, KichenAid, 11 765 £ 


99 boufeiiles 

Les deux zones de 
cLimatisation donneront 
la temperature maxima Le 
pour une bonne d£gustation. 
ALarme automatique 
en cas de dysfonctionnement 
$03x60,8X2123 cm, 

RW 464 de Caggenau, 

6680€, 


16 bouteilles 

Ces 46 litres et son dassement A+ 



Shopping 

36 hou tellies 

Pourqu'il soit bien conserve, Le vin 
demande une obscurite totaLe. Ce 
modele, de classe A et a porte unique, 
integre un fiLtre UV + 
Les c Layettes 
en bois a p portent 
une touche d£co et 
retro a cc modele 
gainde place. 58,8 
x 54,5x71,5 cm, 

HA 7841 8 Hotpaint 
1299Z 


151 boutdlks 

Cette cave haut de 
gamme poss^de one 
porte traiZe anti-UV 
et une grilLe de 
protection contre les 
chocs. Les deux zones de 
temperatures distinctes 
et son thermo metre 
electronique permettent 
de stocker ensemble 
rouges et b Lancs £ des 
temperatures adequate. 
59,5 x 653x185 cm. 
WS151CDBL Hater. 1799Z 



* , 1 

at * 


32 bouteilles 

Cette cave a vin 
encastrable est a la fois 
design et pratique pour 
Les cuisines de petite 
taille. Aussi robuste 
qu'une grande, eLLe 
off re une multitude 
d J options pratiques, 
com me la comma nde 
electronique, L'affichage 
LED etune porte en 
verre a double isolation, protegee 
anti-UV. line fois videe, elle se 
degivre automatiquement 
K3670X1IE, Neff. 2359,99€ 


12 boutdlks 

EUe a tout d’une 
grande ! Outre son 
design epure, cette 4 j£j 

mini-cave a vin assure 
La co nse rvati on des T ~~ 

vins a temperature 
de service et permet 
d J avoir toujours a 
portae de main deux 
bouteilles ouvertes et 
preserves a bonne tL 
temperature pendant 
10 jours. 

Tete a tete. Eurocave . 1459€. 


■I 



iNI 


| font d 'elLe u ne cave a vi n pe rfo rmante 
I qui se pose aussi bien dans une 
| cuisine que dans un salon. Son froid 
| brasse h u mi de amelia re La 
| conservation. Son affich age digital 
| permet de surveiller La bonne 
| temperature, Sa porte vitrGe noire 
1 renforce la protection contre la 
| lumiere. 
i 4 5x56x 
1 55 cm. 

| WEG582, 

| Liebherr. 


48 bouteilles 

Sa simplicite ^ 

d 'utilisation permet i 
a cette cave a vin 
en Edition Li mitde, ] 

demettre plusieurs 
bouteilles a 
tern peratu re i d ea Le . 

L'eclairage interieur 
favorise une 
surveiLLance accrue I 
et lechoixdeson 
vin de degustation. 53,4x54 x 81 cm 
1540, La Sommeliere. 599 £ 


2 bouteilles 

Ce produit brevete combine 
L'esthetisme, La mise a temperature 
du vin et la mise sous 
vide automatize pour 
une conservation 
optimale des 
bouteiLLes ouvertes. 
243x24,8x47,8cm 
Wine Art, Eurocave. 

399 € 
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un bon equiiibre entre la temperature et lliygro- 
m£trie (entre 65 et 75%). Les modules recents 
proponent un hygramfetre & Tint^rieur de la cave 
pour contrGLer le taux tfhumidir^. 



Les caves a vin sont munis d*un Litre a charbon 
actif (a changer tous les ans). A quoi ca sert ? 
Avant tout a assainir V air ambiant. Le vin est 
un produit fragile qui demande d'etre conserve 


dans une pi£ce saine. Le Litre absorbe les mau- 
vaises odeurs. C’est pourquoi, il est preferable 
de ne pas stocker ce type d'appareil dans des 
garages, des caves. , . 



Coni me la plupart du gras clcctromcnagcr, les 
caves a vin sont soumises a la classification ener- 
getique, des mains gourmandes (A+++) aux 
plus energivores (G). l 


85 % 

DES MANAGES FRAN £A IS 

ont achete du vin 
pour Leur consommation 
person nolle pendant 
I'annde, soit 22,8 millions 
de menages 

( Vr rt&%xWi-20Uj 
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Situee sur la cote orientals de 
L'wtuaire de la Gironde au nord de 
Bordeaux Blaye est bien connue pour 
5a dtadeLle construile par Vauban 
et pour le vin rouge produit 
dans la region environ nante, 

En bas EmbLemes de la gastronomic 
Locale : Ics huTtres. le raisin 
et Les celeb res caneles . 





o 

TERROIR GOURMAND 



* L’estuaire le plus vaste d’Europe reunissant Dordogne et Garonne 
aux portes de P ocean nous offre une table riche du meilleur 

de la terre et de la men • 







TERROrR GOURMAND * LA GIRONDE 



u confluent dc la Dordogne ct de la 
JVM Garonne, la tore forme un bee, le 
bee. d'Ambes, avan^ant dans Tcs~ 
m M tuaire le plus grand d 'Europe, celui 
de la Gironde qui donna son nom an departe- 
ment an temps ou* sous la Revolution, le nom 
Gironde deflnissait un groups parlementaire, 
les Girondins, qui connurent torn L&hafaud. Ce 
departerrient, le plus grand de France m^trojxv 
liraine tst compost de trois entites distlfictes, 
avec un h£ritagc historiquo qui leur cst propre : 
Bordeaux ct sa prochc region, une partic des 
Landes dc Gascogne ct la Guycnnc girondinc, 
Les plantations de pins exploites pour leur r^sine 
(gemmage) et leur bois sur les Landes de Gas- 
cogne a compRtement modifi£ le paysage et 
L’fronomie de la moiii£ du d£partemenL 
La Gironde b£n£ficie d’une tres longue facade 
efiti^re sur Toc^an At! antique. Les dunes du lit' 
total out etc fixccs par I’homme au xix* siedc et 
les plages de la Cote d + Argent sont rcpulecs poor 
Icsurf, *** 


En haul, & gauche Dans Le hassin d'Artachon. 
AndernosLesBains r une petite station balnea ire 
tredltlonnelle do nt Le port ost partag£ par 
(05 activicBs de plaisance et I'ostrfrl culture. 
En haut r a droite A L'entree du bassin d'Arcachon, 
La celebre dure du Pilat presente des deplacements 
constants qui attisenc La curiosity des sciencifiques. 

□e forme dissymGtrique, sa pente s'incLire 
diffGremment selon sa position par rapport au vent. 

En bas, a gauche Pnouesse architects rale 
reallisee en pleine mer r le phare de Cordouan 
veiHe depuis plus de quatre si&cles sur L'estuaire de 
lla Gironde. II off re une vue exception nelle 
en recompense de ['ascension des 30 1 marches 
qui menenta La Lanterne. 

En has, 1 droite L'un de a sept ports 
de Gujan-Mestras, capitate de L'ostr^icultune 
dans Lebassin d'Arcachon. 
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#** 

Dcs stations balncaires ties animccs cn etc ja- 
lonnent la cote. La culture tmrcicole s + y pra- 
tique, Ics hultrcs du bassin d’Arcachon tenant 
une place 6vidente dans la gastronomic giron- 
dine. Les huStres plates de TEstuaire sont reve- 
nues depuis quelques annees, apr£s une longue 
disparition. 

Le cosur hattant de la Gironde, e'est Bordeaux* 
et sa proehe region vitiede oil Ton retrouve les 
grander exploitations qui foot b renommee 
mondiak dcs vins de Bordeaux, a bquelle 
s’ajoutc la Guyennc girondincct ses crus renom- 
mcs. Lc grand mot cst lachc : le vin l Lc vignoblc 
de Bordeaux regroupe toutes les vignes du de- 
partement de la Gironde. Certains des vins pro- 
duits sont parmi les plus reputes et les plus chers 
du monde* faisant du bordeaux une r£f£rence 
mondiak; 

La production du vignohle est vari£e : environ 
SO % dt vins rouges (commc le pomcrol ou le 
pauillac) et 20 % de vins blancs secs (ids l entre- 
deux-mers ou le pcssac-lcognan) ou liquoreux 
{lc sautemes ou lc Cadillac par example), aux- 
quels s’ajoutent des roses, des clairets et des vins 
mousseux {le cr£mant de Bordeaux). Pas moins 
de 63 appellations diflerentes s’expliquent par La 
diversity des terroirs* e’est-i-dire des types de 

**+ 




En haut page de gauche Au emur des Landes 
du M4doc 1* Lac d'Hourtin, fait parrie des grands lacs 
Landais. B4n^flciantd'unen(vironnement natural, 
net immense plan d'eau se pr&te k merveiLLe 
k la voile, la natation, Le ski nautique. 

La pianehe i voile, le canc^ ou la ptehe. 

Em bas, a gauche De nombreux bancs de sable 
parsement L'estuaire, trees par L'accumuLation des 
alluvions apportees par la Dordogne et la Garonne. 
Leur situation est al£atoire r variable suivant les crues 
et les marees. 

En bas, a droifce Veritable* maisonnettes OU simple* 
abris que L'on retrouve au bord des 4tangs et de la 
mer r les cabanes de pecheurs de toutes dimensions et 
couleurs sont empremtes d'a uthentidrt^. 

En haut r coLonne de droite Sur le bassin d'Arcachon, 

Le village ostr£icoLe die L' Her be aux r u tiles brakes, 
oil s'alignent ca banes et maisons de bois coLor£es r 
Jardinets et parterres Aeuris. 

Au centre, colon ne de droite Porte sur Les vastes dels 
et I'horizon oceanique, I'estuaire de La Gironde donne 
L r enviedu depart vers Les grands Larges. 
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sols, d cs ccpagcs cultives et dcs pratiques de 
culture et de vinification. Le nombrt cl’appelLa- 
tions a lcg£rcmcnt augmente du au changcmcnt 
de noras des cotes (exemple : cotes-de-blaye de- 
venues blaye-c&tes-de-bordeaux), bien que Tan- 
cienne appellation reste utilise. 

La Gironde est le troisi£me d£partement viticole 
fian^als en termes de production globale apres 
FHfrault et l/Aude, mais le premier pour leu 
AOC en volume. 

Dans one region ou lc vin est roi, la cuisine sc 
doit d’etre a la hauteur, et cellc de la Gironde, 
simple et authentique, bcncficic du privilege 
unique de pouvoir associer un vin different k 
chaque plat : un sauternes pour un foie gras* 
frais, truff£ ou po£le aux raisins, un saint- 
£miIion avec une lamproie, un entre-deux-mers 
ou un graves blanc sec avec poissons et fruits 
de oner* tandis que les e£pes se rejouiront d'un 
mcdocn 

Mats si la cuisine est simple (lentrecdte* grillec 
sur des sarments de vignes aux echalotcs crues, 

*«• 



En haut, toLonne de gauche Sur Les bods 
de La Garonne, le prieure Saint-Pierre de 
La ReoLe dont la grille en fer forge est classee. 
En haul. i dmoite Sur Les bords de La Garonne, 
Bordeaux aligns tun des pLus magnlfiques 
patrimoines urbains du roonde r avec les facades 
xviif Steele de nombteux edifices classes ou 
Inscrfts au litre des monuments bistoriques. 
En bas, a gauche Au creur du Libournais, Sainc- 
Emilion, petite cite m£di£vaLe, 
est une destination touristique de premier plan 
qui jouit de La renommic de son patri moire 
ce nologique et gastranomique. 

En bas, a droite Si Le merLot est Le cepage 
tradition neUementLe plus employe pour 
Les vins de Bordeaux c r est surtout a Pomerol 
qu'iljoueun rtiLe preponderant. 
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et Its ctpes poclcs tout supplement ou le gigot a 
la ficelle de Pauillac,, ,), Its produits sernt efun 
niveau d’cxccllcncc pour la qualitc. Dues a la 
proximlte diu fieuve et de I'ocean, la cuisine s’en- 
richit de Talose, qui remonte la Garonne au 
printemps, cuisin^e au vin rouge selon des re- 
oettes farniliales jalousenient gardtes, de Fan- 
guille* et ses alevins, des piballes, frits dans une 
cassolette d’huile d’olive, mets rare et d£lkieux. 
] *a sf.jcietc de la region bordtUist Sturia esc pion- 
niere dans Iclevage des sturgeons tn France et 
fburnit un excellent caviar, 

Lcs desserts sont nombreux et varies* le plus 
connu £tant le canele, puis les sarments du M£- 
doe* les fanchonettes (her I ingots tourr^s), les gui- 
nettes {cerises enrob^es de chocolat) ou le celebre 
bouchon de Bordeaux h. l’amande sans oublier 
les maearons de Sauit-£milion, les praslines de 
Blaye ou les eroquants de Testnaire. 

S'il cst vrai qu’il n*y a aucunc region de France 
qui nc brillc pas par sa cuisine, la Gironde tronc 
ccrtainemcnt au firmament des gastronomes ct 
dcs gourmets ! * 


Er haut Au ooeur d'un vignoble 
de 78 ha., La visite du Chateau Smith 
Haut Lafitte permef de d£couvrir 
une tour du xv, des chais sou terrains 
oil dorment 1000 bar riques, 
une tonneLLerie ainsi qu r une 
collect ion d r art con Lcmpo rain. 

En bas a gauche Au sud-est de 
Bordeaux Le Domaine Mature 
d'Hostens esE un veritable 
lieu de decouverte de La pratique 
sportive en milieu natureL avec 
ses cinq lacs dont un est reserve aux 
activates nautiques eta La baignade. 
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MANOIR D'ASTREE 

Ueu-dit Pelet 

53240 Lugon-et-FJle-du-Carnay 

• Dans Larrifrne-pays bordelais, Beatrice 
et Luc ont transforme cet ancien Logis 
en un cocon d'elegance, On apprecie 
volontiers Le caLme du saLon-bibLiotheque 
ou brule un feu de cheminee en saison 
hive male. La piece est re a Li see avec 
beaucoup de finesse. Les chambres 

p Ion gent le visiteur dans une atmosphere 
de campagne chic tr£s harmonieuse, 

L'ESPRIT DES CHARTRON5 

1 7 bis rue Bone 
33300 Bordeaux 

m On penetre dans un couloir borde 
de pierres apparentes avant d'atteindre 
une maison capitonnee de bois. 

Son vaste Living donne sur la terrasse 
principal les chambres ayant, en plus, 
chacune la leur, D£cor chaleureusement 
« tendances auteur d'un po£Le vitr£ et 
d'une bibLioth£que, Le salon sertaussi 
de cadre pour les petits -dejeuners. 

Les chambres ont chacune Leur styLe et 
des saLles de bains de reve. 

CHATEAU DE L'ISLE 

52 bis rue de Compel 
534 SO Castelnau-de-Medoc 

* lei, on aime les chevaux, aLors 
Les cavaliers qui cherchent un abri 
de charme avec Leur montune seront 

Les bienvenus. I Is ne seront pas Les seuis 
a y trouver Leur eden, car La piscine, Le 
jardin paysager et Le pare boise feront La 
joie de tous I Les chambres rendent 
horn mage aux regions viti coles, Medoc 
oblige. 


CHATEAU BEAU5EJOUR 

4 route de Ubardac 
33480 Ustmc-Medoc 

• Beausejouc Le bien nomme, est un petit 
chateau entour£ d'un vaste jardin, t r ame 
romantique du lieu s'impose des Larrivee. 
Le mobilier ancien, les objets charmants r 
les Livres, les bouquets de fleurs 
procurers id un sentiment de bien-£tre. 
La salLe a manger tout? bLanche se 
prolong? par un saLon dont les hautes 
portes-fenetres revelent une terrasse. 

LA FORGE 

26 route du Moulin-Neuf 
35750 Saint-Quentin-de-Baron 

• La Forge propose de tr£s be Lies 
chambres ind^pendantes oCj objets 
insolites et contemporains cStoient de 
beaux meubles anciens. Du vaste salon 
a la cuisine, en passant par la salle a 
manger, toutes Les pieces ont beneficie 
du gouttr&s sur de Mme de Month chard. 
Void un Lieu intime olj iL est egalement 
possible de prendre des cours 

de cuisine, 




LES ORMES DE PEZ 

29 route des Ormes-de-Pez 
33180 Saint-Estepbe 

• Les Ormes de Pez, cest d'abord un tr£s 
beau vignoble appartenant b La famiLLc 
Cazes. La be Lie maison en pierre de taiLLe 
est to u jours li, entouree d’un tres 
agreable jardin. Un vaste haLl dessert 
deux saLles a manger et un magnifique 
salon. Ce salon, ou Lon aime setenir. 
ouvre sur une Large terrasse b b a Lustres 
de pierre, 

LAGIRARDE 

Ueu-dit La Girorde 

33220 Saint-Quentsn-de-Captong 

• Entour£ de 6 hectares de champs, 

L J en droit est ideaL pourfaire une pause 
au caLme. Les amateurs de farniente 
seront tentes par un bain dans la piscine 
ou par une sieste a I'ombre dun saule 
pLeureur, Quant aux quatre chambres, 
toutes avec vue sur Le jardin, eLLes sont 
vastes et lumineuses. Tout cela cr£e une 
ambiance champ£tre et romantique. 


CHATEAU REAL 

6 rue Gemenl-L emaign an 
33* SO Soin t-Seurin -de-Cado urne 

* Real est un ancien domaine viticoLe 
dont i l neste encore 3 hectares de vignes 
attaches a la maison. Une authenticity 
rare et chaleureuse, portee par la 

genti Hesse de M. et Mme La peyr& re- 
Lem a ignan. Dans la belle salle a manger 
aux plafonds polychromes, petits 
dejeuners et diners sont L'occasion 
d'echanger autour de bans produits bio. 

CHATEAU LA GRAVIERE 

4 rue des Acacias 
33180 Vertbeuil 

• Cet ancien domaine viticole offre un 
superbe espace de ddtente et de calme. 
Part out des matures nature Lies : du verre, 
de Lacier, du bois, de La pierre et de 
beaux volumes. On retrouve cet esprit 
dans Les chambres toutes tres spacieuses 
et avec terrasse privee. Chacune a son 
prop re reseau de distribution d'eau et 
une isolation phonique optima Le, 



HOTEL DES DUNES 

119 avenue de Bordeaux 
33970 Lege-Cap-Ferret 
m L J hotel est situ£ entre la route du Cap 
et L'AtLantique, la ou les dunes immense* 
degringolent par vagues jusqu'a Locean. 
Les chambres sont agreables, surtout les 
suites du rez- de-chau ss£e et leur patio 
abrity, La decoration de L'ensembLe 
navigue dans Les tendances actuelles 
qui se marient fort bien avec L r ambiance 
balneaire environnante. 


h POUR 5E REN5EIGNER " 

www.i guid e-hotels com 
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I ] est des pays a nul autre pa ml 
donton nc rcvient pas indcmne. 
Linde cst dc ccux4a ! 
Envofitante et fascinante pour 
les uns, derangeante voire repous- 
sante pour les autres, il faut, selon 
nous, savoir I’apprivoiser pour l’ai- 
mer, s’habitucr aux bruits, aux 
odeurs, & la foule et h k ehaleur, et 
enfin voir le mcillcur que Hndc a a 
offrir ; des villes ou se cache la 
iriajcstc d’un palais, dcs pay sages 
ou le parfum du the en cours dc 
torrefaction et celui de la terre et 
des epices se disputent (a predomi- 
nance. Et puis il y a le sourire de ces 
femmes d raphes dans leur sari aux 
couleurs chatoyantes ou celui des 
enfancs qui, eck dc petits rnoineaux, 
viennen t grappillcr aupris dc vous 
un peu d 'attention, 

Du nord au sud, Unde devoile les 
atours d’une grande dame qui a 
vecu mille vies, subi tnille influences 
et que nombreux ont voulu poss£- 
der sans jamais lui d^rober son 
Me, II en va du pays comine de sa 
cuisine, savoureuse pour les uns et 


indigeste pour les autres car rrop 
cpicee. Si vous n’aimcz pas les 
epices, passcz votre chcmin car, du 
nord au sud, il n'est pas un plat qui 
en soit depourvu. Curcuma, gin- 
gembre, poivre ou cannelle sont 
autant ddngr^dients qui com- 
ponent les fameux currys. 1 1 en 
existe autant que de regions et que 
dc famillc, 

A Timage de cc ^nma y heritage 
moghol oil se melangcnt principa- 
lemcnt cumin et coriandrc dans 
une sauce au yaourt onctueuse. 
Alors, pret(e)s a d£vorer ? Les pas- 
sages du vol Indian Airline a des- 
tination de Delhi sont atiendus 
porte 32 pour un d^collage des 
pupil les imrnediat. • 


Ley kcw ie^vouA- ? 


Le curcuma (Stun alkarnieni 

n^ re LUcurcumin e ™u' 

curcuma 

ddnttes propnetas antioxydantes, 
anti-inflammaUJire* et 

antScaneeieuses sent rewnnues ^ 

pardenombreuHthenteur^ 

dans^e mondfi- 


D£VOREZ-MOI 

Nous so mines deux scaurs jume lies nees sous 
le siene de la curiosity et de la gourmandis-e. 
Nous revions d’ouvrir un magasin d epicene 
ineet de decoration. Cestainsl que la boutique 
Rouge Crngexnbreest n6e. Depuis, nous axons 
de cesse de rechercher de nouveaux P'O^'ts 
:t de no uveites saveurs. Et commenousrialions 
pas nous air&ter la, nous avons decide de cr#er 
Le bloE D^vorez-moS pour partager nos recettes 
d'ici et d'ailleurs. inspires de nos voyages... 


Jaipur, march# Ondien> 
eut/pcy'oitKcwv Ii'icte' 


ausTcLf Mahal asAgrcu 
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TERROIR D'AILLEURS 

PAR MURIEL & SANDRINE ZAKRI DU BLOG DfVOREZMO/.COM 


o JV™ 



Crex/eWe* horm/x/ 

o © ©■■ 


4 PERS. 


20 MIN 


1 HEURE 


15-20 MIN 


* 500 g de crevettes crues 
*80gde gingembrefrats 

* l oignort 

* 1 gousse d'ail 

*2 5gde noix de cajou 

* 2 yaourts veloutes nature 

* 20 rt de tail de noix de coco 

* 3 c. d soupe d’huile de coco 
(boutique bio) ou huile neutre 

*2ca soupe de curcuma 
*lc.d cafe de cumin en poudre 


•icfl cafe de conacre 
en poudre 

*lc.A soupe de cannelie 
en poudre 

* 5 gausses de cardamome 
*5 clous de girofle 
•Selpoivre 
Facuitatif: 

* Sfeaities de curry (epicene 
indienne ou sur internet} 

* Un peu de poudre depiment 


arattovu 


■ Decortiquer ies crevettes en gordant Vextremite de la queue. Retirer 
teurs boyaux 

* Eplucher et couper en morceoux I' oignon r Vail et te giftgembre. 
Mixer ie tout dans un robot avec les noix de cajou , tes yaourts, ie cur- 
cuma et le ajrrm 

* Mettre ies crevettes dans un grand satadier en ajoutant la prepara- 
tion . Remuer pour bien iesenraijer Laisser mariner 1 heure. 

■ Dans un wok ou une cocotte, chauffer Vhuile de coco etfaire roussir 
pendant 1 minute la poudre de coriandre, la cannelte, la cardamome r 
ies clous de girofle ainsi que lesfeuilies de curry et te piment afln que 
te s parfums se developpent 

* Ajouter ies crevettes avec ieur marinade et le tait de com Laisser 
mijoter 15 a 20 minutes d feu doux en remnant de temps en temps, 
ies alettes <to?vem orafr pris une belle couiear rose . Si ia sauce ri- 
duit trop. ajouter un peu d'eau ■. Salen poivrer seton votre gout. 5e/vrr 
avec du nz bianc Cest prit d£vorez 1 ■ 
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La faisselle maison 

* Les yaourts ne sont pas les seuls laitages que l*on peut fabriquer a la maison. 
Faisselle et fromage blatic se declitient eux aussi en mode homemade 
pour mieux se savourer sucres comme sales. * 

PAR BRUNO BRABANT 




1 

i 


P our fabriquer votre fromage frais, 
vous aurez he&oin d'un litre tie lait 
(frais tie pr6f£renee), de deux petits- 
suisses et d'un flaton de prdsure, que 
vous pouvcz a dieter au rayon patisserie de la 
plupartdesgrandes surfaces ou en pharmacie, 
Dans un salad icr, versez les petits-suisses que 
vous delaierez a 1'aide d’une spatule en bois 
(e’est important !) avec 10 cl de lait bien froid. 
Ajoutez en suite le reste du lait et la pr£sure : , a 
raison de 3 gouttes si vous employes du lait 
frais on de 6 gouttes pour un lait UHT + 
langez soimnairement en £vitanc que le me- 
lange ne devierme mousseux, puis versez 
fappardl dans dcs pots a faisselle - vous pou- 
vez conserve r le double pot des faisselles du 
commerce - que vous poserez ensuite sur un 
grand plat. Couvrez le tout etlaissez reposer a 
fair ambiant entre dix et seize heures sans 
inter venir- surtout, ne remuez pas ! 

Lorsque le fromage, que Ton appelle i ce 
stade le caill£, est assez dense* plaeezde deux 
heures au re frige rateur Procedez ensuite a 
legouttagt pour climiner 1c pctit-Iait en sor- 
tant la partic egouttoir dcs pots durant quatre 
a six heures, N’oubliez pas dc les placer dans 



un grand recipient, car ils vont rendre du li- 
quide. C^est pr£t [ 

Et si vous prefdez la texture du fromage 
blane i celle de la faisselle, il vous suffit d*abr£- 
ger la phase d*£goiJttage A deux heures et de 
hattre ensuite le caill£ obtenu avec une partie 
du petit-lait recuperc ^ A servir en version 
salce avec dcs fines herbes ou sucre avec une 
bonne confiture maison ! + 
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Kecett&y extrctitefr d& PetCCy r'frulefr 
et MAitaiw Larou4£&piM m Melcm^MaKt+v 

CHOUX A LA CHANTILLY DE GORGONZOLA 




RecetE&fr extrctitefr d& Pe£C& routes 
et mlvU^farclfr, Mitt&nfrLar&tttee'pGtr Mel<*4^M<xrt£+v 

MINI-PALM I ERS A LA CREME DE CHAMPIGNONS 
ET PARMESAN 


': 

r 

£ 


HtteZt^ettfrcUt&frd&Pett^ 
et miv^fcMrcify ddltianfr Larotite&par MelcbnL&McLrtiry 
PETITS ROULES AU SAUMON FUM^ 

ET FROMAGE FRAIS A UANETH 



Reeett&y evtrcUt&fr <&& Pettt^ render 
et mivU^ffrrclfc ed&tiynfrLcLrxnu&pw 


PETITS ROULES DE CROQU E-MONSIEUR 



Recette*' EKtra-Cte*' tie- pettty 

et KHiVU-'- fix+'CLi", etia.E<m*'/.«WM«frpCM' Melo#vi«' 

Petits roules au saumon fume 
et from age frais a I’aneth 

1 ® © 

4-6 PERSONNES 10 MINUTES 


4 gaieties wraps 
4 tranches de saumon fume 
200 g de fromage frais 
Vi bouquet d'aneth 

•CiseLer L'aneth et le m£langer au fromage frais, Tartiner chaque 
galette d'une fine couche de ce melange, puis d£poser dessus une 
tranche de saumon fume. 

■Rouler Les galettes, puis les couper en tranches d'environ 4 cm 
d'epaisseur. Maintenir chaque mule avec une pique en bo is. Placer au 
frais qu deguster aussitot, * 



Reoet Xm e&traitefr dePetit}' routes 
Choux a la Chantilly de gorgonzola 


4-6 PERS. 



30 MINUTES 30 MINUTES 3 HEURES 


100 g de gorgonzola coupe en des Vi C. a cafe de sel 

10 cf de creme tiquide entiere 120 q defanne 

Pour to pate a choux 4 ceufs 

£0 g de beurre 

nssmaa 

* Pr£chauffer le four h 180 S C (th. 6). 

•Preparer La pate h choux. Dans une casseroLe, fa ire bouilLir 20 d 
d'eau avec le beurre et Le sel, Verser d r un seul coup La farine en 
remuant ^nergiquement £ L'aide d r une cuiLL^re en bois. 

■ Laisser cuire 2 minutes a feu doux, tout en remuant, jusqu J a ce que 
La pate se detache des parois de La casseroLe. Hors du feu, incorporer 
Lesoeufs battus un a un. 

■ Rempiir une poche a douiLLe de pate a choux et former des petites 
bouLes sur une plaque recouverte de papier sulfurise. Enfourner pour 
25 h 30 minutes, Laisser refroidir Les choux sur une grille, 

* Dans une petite casserole, faire fondre Le gorgonzola avec la cr£me. 
Filtrer dans une passoire, puis laisser refroidir. Verser dans un siphon, 
inserer une cartouche de gaz, secouer et placer au moins 3 hen res au 
frais. 

■ Couper Les choux en deux dans Lepaisseur Garnir Les bases de chan- 
tilLy au gorgonzola et remettre Les chapeaux. Deguster frais. * 


iIAMTttCNE. 

Gourmande 



R ecett&fr epXycUt&y d& PetCty raided 
et vnl^\ji^fhuroL^ r edAttovty LarcnAj^pcw 

Petits rouies de croque-monsieur 


— © 



4-6 PERS. IS MINUTES 5 MINUTES 1 HEURE 


R ecett&fr eptrotit&y d& Petlty rotde& 
et edctton& i 

Mini-palmiers a la creme de champignons 
et parmesan 

<fl]> @ ~Q © 

4-6 PERS. 15 MINUTES 15-30 MINUTES 20 MINUTES 


4 tranches tteptirn de mk nature sans croQte 
4 tranches de fromage d croque-monsieur 
2 tranches dejambon blanc degraissees 
25 g de beurre demi-sel ramotli 

HIBflBSaH 

• Prechauffer Le four a 200 X (th. 6). 

• Aplatir Les tranches de pain £ L J aide d'un rouleau^ patisserie, Tartiner 
chaque face d'une fine couch e de beurre, 

•Sur chaque pain, d£poser une tranche de fromage, puis une demi- 
tranche de jambon et rouler L'ensembLe, 

■Avec Les mains, presser pour bien serrer et enveLopper les rouLeaux 
dans du film alimentaire. Placer 1 heure au frais, 

• Couper chaque rouleau en trois. Faire chauffer Le beurre restart dans 
une poele et commencer par faire cuire Le cote de la soudure. Faire 
en suite dorer de tous les o6t£s a feu moyen. Deguster chaud. • 


1 pdtefeuitlet&e pr&&talee 
200 g de champignons de Paris 

2 c. dsoupede cremefraiche epaisse 
SO q de parmesan rape 

2c~a soupe d'huile ddlive 
Sel poivre 

BBgsMa 

• Prfichauffer le four h 200 e C, 

•Hacher Les champignons. Dans une po@Le, Les faire revenir avec 
L'huile jusqu'£ ce qu r iLs aient rendu tout leur eau, A] outer La crdme et 
Le parmesan. SaLer, poivrer et melanger. Laisser refroidir, 

■Etaler La creme de champignons sur La pate feuiUetee. Rouler une 
premiere moitie de pate bien serre jusqu J au centre, puis rouler lautre 
moiti£. 

•Placer Le rouleau 20 minutes au conge lateur, Le temps que Le pete 
durcisse, 

• Couper Le rouleau en tranches d J environ 2 cm d r £paisseur et les dis- 
poser sur une plaque recouverte de papier suLfuris£. 

• Enfourner pour 10 a 15 minutes, jusqu'£ ce que Les palmiers soient 
dor£s. Deguster chaud ou ti£de. * 


-Camracne . 

Gourmande 


MJftSNE. 

Gourmande 
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L& ieb de- Gueraside' 


L& jet d& Guerarule' 


BETTERAVES CUITES AU SEL DE GUERANDE, 
SAUCE A L’ESTRAGON 


CREVETTES GRISES 
A LA FLEUR DE SEL DE GUERANDE 


O 

J 

O 


L& kel d& 






BAR EN CROOTE DE SEL DE GUERANDE 


BISCUITS AUX P6PITES DE CARAMEL 
ETA LA FLEUR DE SEL DE GU&RANDE 




l& %eh d& QiAjercwde^ 

Crevettes grises a la fleur de sel de Guerande 

-- — ----- — ----- — — ' — ■■ — — ---- — — ------- — 


4 PERSONNES 10 MINUTES 


1 kg de crevettes grises ou bouquet vivantes 
1 bouquet de persit 
Fleur de sei Le Guerandais 
Huile d'olive 

* Dans une sauteuse, faire chauffer rhuile d'oLive, y jeter Les crevettes 
bouquet vivantes, Les remuer rapidement. 

* Lorsquelles ont toutes pris La couleur rouge, 5ter La saute use du feu 
et saupoudrer largement de fLeur de sel de Guerande Le Guerandais. 
■ Faire Frire le persiL dans L'huiLe. Le disposer sur Les crevettes, aj outer 
quelques quarters de citron en decoration. 

■Servir tnes chaud accompagne de pain de campagne grille et de 
beurredemi-sel. ■ 


^CAMEMGNE, 

Gourmande 


L&*el'd&Gu^atxd& 

Biscuits aux pepites de caramel et a la fleur de 
sel de Guerande 


o — © 


6 PERSONNES 45 MINUTES 1CKI2 MINUTES 24 HEURES 

500 g de ferine, V* c. d cqfi de bicarbonate de sonde, ¥2 c. d cafe de 
levure chimique, V2 c. a cafe de gros sel Le Guerandais, 8 caramels au 
beurre sate, 500 gde beurre doux, 500 gde sucre verge oise 
2 gros aeufs, 2 gausses de vanille (ou 1 c. a cafe de vanilte en poudre), 
150 gde rtoix de pecan, fleur de sel Le Guerandais 


1 SBS8SBM 

•La veiLLe, ta miser la farine, le bicarbonate de soude r La Levure 
chimique et le gros sel dans un saladier, R6server. Couper les caramels 
au beurre sal£ en d£s de 3 mm et Les enrobsr dans 1 aiUtere b cafe de 
farine. Couper Les gousses de van i Lie en deux et gratter Les graines. 
MdLangcr au robot ou b La spatuLe le beurre et Le sucre jusqu'a ce que 
Le me Lange devienne legec soit environ 5 minutes. Ajouter Les oeufs 
un par un, en meLangeant bien apres chaque addition, puis les graines 
de vanille. Reduire peu a peu la vitesse du robot, ajouter le melange 
de farine et meLanger encore 5 a lQsecondes. FinaLement r incorporer 
Les pepites de caramel et les noix de pecan, en meLangeant a la spa- 
tule hors du robot Former 4 longs boudins de pate, Les embaLLer dans 
du film alimentaire et laisser re poser au refrige rateur 24 b 36 h. 

•Le jour m§me r pnkhauffer le four b iSo°C (th.6). Recouvrir une 
pLaque a four de papier cuisson. Couper des tranches de 4 mm d£pais- 
seur dans un boudin et les poser sur la pLaque. 5aupoudrer L£g£re- 
ment de fleur de sel Enfourner et Laisser cuire 10 a 12 minutes, 
jusqu'a ce que Les biscuits soient un peu dores. ■ 

_CAfc£PiU!iNE . 

Gourmande 


Le- &el< d&Giiera* *vle' 

Betteraves cuites au sel de Guerande 
sauce a I’estragon 

0 © 

4 PERSONNES 10 MINUTES 1 HEURE 40 

2 kg de betteraves, ¥2 botte d'estragan, A c. asoupe d'huile d'olive 
extra-vierge, 2 c. a soupe de vinaigre balsamique, le zested' 1 orange, 
fleur de se( Le Guerandais ; poivre noir 


* Pr6cha utter Le four & 210 *C {th. 7). Ha-cher L'estragon, Preparer la vinai- 
grette : rmelanger LhuiLe d'oLive, Le vinaigre, L'estragon hachfc et Le zeste 
d'orange puis ajouter un peu de fleur de seLet de poivre. ^server. Laver 
Les betteraves. EnLever Les tiges avec Les fanes sans couper Le buLbe et 
reserver. MeLanger Le gros sel avec quelques cuilLeres d'eau. Mettre une 
tasse de seLde cote au cas ou iLfaudrait pro longer La cuisson. 

• Dans une cocotte en fonts, staler la moitie du seL sur 3 cm. V enforcer 
chaque betterave. Recouvrir complement avec le rests du selen enve- 
lop pant bien chaque betterave separement. Enfourner lhJO, 

•Sparer Les fanes des tiges et Les faire cuire h la vapour, 3 minutes pour 
Les feuilles et 5 minutes pour Les tiges, Rincer le tout sous L'eau froide. Les 
essorer, Les plongerdans la vinaigrette et les mettre de efite. 

•PLonger un couteau au coeur d'une betterave, la Lame doit s'enfoncer 
sans resistance. Si besoin, recouvrir de nouveau avec un peu de seL 
mouiLLe et proLonger, Retirer du four et Laisser refroidir. Casser La croute de 
seL et en enlever un maximum. PeLer Les betteraves, Les trancher si neces- 
saire et arose r avec la vinaigrette au zested'orange. 

■Servir a temperature ambiante ou garder au frais pendant une nuit, Le 
parfum sera encore plus prononce. * 

*CAMIMCNE_ 

Gourmande 


Le/ $ek de/ Guerande/ 

Bar en croute de sel de Guerande 




IB © — 


4 PERSONNES 


1 HEURE 


45 MINUTES 


1 bar de 1,2 kg, i f s kg de gros sel gris de Guirande, 12 pommes de terre 
de Noirmoutier, 3 biancs d'oeufs, thym, romarinjenouil estrogen poivre 
dnq-baies, 6 Gchalotes grises. Vs verre de muscadet, V i verre de vinaigre 
de ad re, 500 g de beurre demi'sel sei moulu aux atgues de Guerande 
Le Guerandais, poivre du moulin 


oration? 


* Prechauffer le four a 2 10 C C {th. 7). 

* Vider et £cailler Le bar, RempLir le ventre du bar avec Les herbes et 
quelques grains de poivre, 

*M Clanger Le gros seLgris de Guerande avec Les bLancs d'oeufs et verser 
La moiti^ de cette preparation dans un plat b four. Placer Le poisson sur Le 
Lit de gros seL et Le recouvrir du roste du md Lange sur une £paisseur de 
0,5 cm. Enfourner pendant 45 minutes. 

■ Dans une cocotte, mettre Les pommes de terre. Ajouter une pincee de 
gnos sel et deux branches de thym et de no man n. Cuire a feu doux pen- 
dant 30 minutes. 

* Preparer 1a sauce : peter et emincer Les echalotes. Les mettre dans une 
casserole a fond 6pais avec Le vinaigre et Le vin et faire reduire aux deux 
tiers. Sur feu tres doux, tout en fouettant incorporer progressive ment le 
beurre froid coup^ en parceLles pour obtenir une sauce cr6meuse. 
Assaisonnerde seLmouLu auxalgues etde poivre. 

■Sortir le bar du four et Laisser re poser. D^couper La croute b table. La 
croute doit se b riser nette avec un couteau. Pne lever Les fiLets. Les servir 
accompagnes du beurre blanc et des pommes de terre. • 

Gourmande 





La'Qircmde' 

TOURfN BLANCHI 



LasGii'onde' 

LES MACARONS DE SAINT-EMILION 



la'GCr&nde' 

ENTRECOTE SAUCE BORDELAISE 



Lo'QiA'onde' 

CANELES 





Lw(j(r&nd& 


La/Girondes 


Entrecote sauce bordelaise 

— ®- 


2 PERSON NES 2D MINUTES 5-7 MINUTES 


j Tourin blanchi 

— 

6PERSONNES 20 MINUTES 45 MINUTES 


2 entrecotes de 200 g 5 cl de bouillon de baeuf concentre 

30 ct de vin rouge corse 2 c. d cafe d'huile de toumesol 

2 echatotes Sel poivre 

70 g debeurre 

EEESSBBSa 

* Sortir la viande du refrigerates r 20 minutes £ I'a vance, A taide de 
ciseaux section ner Le nerf qui entoure Les entrec6tes en trois end noils 
puis Les poser sur une grille, elLe-m§me pos#e sur un pLat 

■ Verser le vin rouge dans une casserole, porter 3 ebullition puis Laisser 
red u ire 10 minutes a Leger fremissement 

* PeLer Les Gchalotes, les hacherfinement et les faire suer a feu deux dans 
une autre casserole avec 20 g de beurre. 5aler r poivre r genereusement 
puis verser le vin rouge, Aj outer Le bouillon de bceuf, Porter a fr£misse- 
ment et faire cuire 5 minutes a feu do ux puis reserver. 

* Faire chauffer LTiuiLe et mousser 20 g beurre dans une grande po£le. 
Baisser le feu et faire cuire les entrecotes de 3 h 4 minutes de cheque 
cM. Les retire r du feu et les re poser sur La grille. Les couvrir d'unefeuilLe 
de papier aluminium sans Les envelopper. 

■ Retire r La graisse de La poele sans en gratter Le fond et y verser la prepa- 
ration au vin rouge etaux echalotes. La rechauffer jusqu r a fremissement. 
Hors du feu, ajouter 30 g de beurre par morceaux et le jus de viande puis 
melanger 

- Presenter La viande sur des assiettes chaudes, saLec poivrer, puis ajouter 
La sauce. * * 

^CAMPAGNE, 

Gourmande 


J ceufs 

4 oignons 

3 gausses d'ail 

30 g degraisse d f oie 

20 g de ferine 

1 2 fines tranches de pa in 

Set poivre 


■ PeLer et ^mincer fine ment Les oignons. Peler et ^eraser Les gpusses d'ail 

■ Dans une poeLe, faire fond re La graisse d'oie, ajouter Les oignons et Les 
faire fricasser en remuant sans laisser colorer. Ajouter L F at et melanger. 
Reserver au chaud. 

•Dans une marmite, faire bouiUir l r 3 l d J eau. Poudrer La fricassee d'oi- 
gnons a bail avec la farine et Laisser colorer 2 minutes. Pre Lever un peu 
d J eau bouiLLante dans la marmite el delayer la fricassee. Puis verser le 
dans la marmite, saler et poivrer. Laisser cuire doucement 40 minutes 
environ. 

• Disposer Les tranches de pain tr£s fines dans des assiettes c reuses et 
verser Le tourin dessus. ■ 


_CAMIMCNE_ 

Gourmande 


La^Gtronde^ 




Caneles 


j Las macarons de Saint-Emilion 


6 PERSONNEL 2D MINUTES 


1 HEURE 


24 HEURES 


4 PERSONNES 15 MINUTES 


10 MINUTES 


300 g de ferine 
50 tide lait 

2 ceufs entiers + Ijaunes 
gousse de vanille 
10 cl de rhum 
100 g de farine 
250g de sucre en poudre 
50 g de beurre doux 
Set 


• Faire bouillir le Lait avec la gousse de vanilLe pr^alablement fendue 
et egrainee. V ajouter le beurre. 

•Pendant ce temps, melanger la farine et le sucre dans un saladier. 
Faire un trou dans le melange puis incorporer les bLancs aeufs et les 
jaunes successive ment, puis bien melanger. 

•Ajouter le lait chaud au melange, petit a petit en remuant bien afin 
d'obtenir une p3te ftuide. Laisser refroidir puis ajouter l e rhum, 

* Laisser reposer une heure au rGfrigerateur pendant 24 heures 

* Pr£thauffer Le four £ 21G (th. 7). 

• Beurrer Les moules h caneL&s, puis les remplir avec La pate qui aura 
£t£ sortie du frigo 30 minutes avant. 

■ Enfourner pendant 1 heure. Laisser refroidir, demouler, puis servir. ■ 


165 g de poudre d'amande 
160 g de Manes deeufs 
300 q de sucre glace 
60 g de sucre semoute 


or attovv 


• Prechauffer le four a 200 a C (th. 6/7). 

• Melanger intimement la poudre d'amande et le sucre glace. 

•Monter Les bLancs en neige ferme en n F ajoutant le sucre semoule 
qu J £ la fin. 

•Melanger d^licatement les deux preparations et avec une poche £ 
douille, former des petits disques sur du papier sulfurisd £taL£ sur unc 
pLaque de cuisson, 

■ Enfourner 8 a 10 minutes. Laisser refroidir puis deguster [ • 
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■&JST»cnlas Lcwcr & dribc Sliadaw ■ OAnrir-SoptiLc Lhutnmc - Ctiarly Dtblaiido 


Trfrm&g&y d&SoAfCn& 


fromeigefr d&Scwoi& 


CHEESE BALLS DE RACLETTE DE SAVOIE 
ET CHAPELURE CITRONN&E 


GRATIN DE PLUSIEURS CHOUX 
ET SAUCISSE DE MORTEAU 


fromaffifr d&Scwoi& 


Tramfagefr 




MUFFINS APERITIFS AUX NOIX, 
CHAMPIGNONS ET EMMENTAL DE SAVOIE 


POUDING POMMES POIRES 
ETSIROP D’ERABLE 




Fromag&y de^ Savoie^ 

Gratin de plusieurs choux 
et saucisse de Morteau 


(fH> 0 

6 PERSONNES SO MINUTES 


■& 


15 MINUTES 


Framaget d& Savoie' 

Cheese balls de raclette de Savoie 
et chapelure citronnee 

# 0 ©~~ 

4 PERSONNES 15 MINUTES 10 MINUTES 


3 saucisses de Morteau 
200 g de chou romanesco 
200 g de chou-fleur 
150 gde Comte rape 
1 00 g de petits poisfrais 
2 gausses d'ait 
Romarin 
Huile d'olive 
fldies roses 
Set 

■ Prechauffer le four a 180°C 

• Detainer les choux en petites tetes et Les plonger dans de L'eau boull- 
Lante sal£e pendant 10 minutes. Ajouter b mi-cuisson les petits pois, 

* Mettre Les L£gu mes d a ns u n plat et pa rsemer d e Co mt£ r£ p£. Assa iso nner 
avec Les bales roses puis faire gratinerau four pendant 6 minutes. 

■ Dans une po^le, faire sauter dans de rhuile d'olive les saucisses de 
Morteau co u pees en fines tranches. Ajouter LaiL ecrase etdu romarin. 

■ Servir chaud accompagne du gratin de choux. ■ 


r 250 g de Raclette de Savoie 
200 g de chapelure 
4 zestes de citrons jaunes 
\ 1 tranche de thym 

Set pome 

j 

* Oter la c route de La Raclette et couper Le homage en morceaux d'envi- 
j non 3 cm pour former des biULes au creux de la main. 

■Melanger dans un boL La chapelure, Les zestes de citron eminces ainsi 
: que Le romarin. SaLer et poivrer. 

■ A L'aid e d J u n pin cea u d e cuisi ne, ba digeo nr er d J hui le une premie re bilLe 
de Raclette puis La rouler dans La chapelure Recommence r L operation 
j avec l J e nsemble d es bi Lies de fro m age pui s reserve r Le t o ut a Lai r a m bi a nt 

j dans une assiette. 

\ * Faire chauffer £ feu moyen un peu d r huile d'oLive dans une po£le, puis 

mettre a cuire vos bilLes de Raclette et Laisser griLLer l^gferement chaque 
■ face, puis piquer avec des sticks coLor^s et servir chaud. * 


^CAMRMGNE, 

Gourmande 
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d&Scwoi& 


Pouding pommespoires et sjrop d’erable 


4-6 PERSONNES 20 MINUTES 30 MINUTES 


Muffins aperitifs aux noix, champignons 
et emmental de Savoie 

~0 ©~~ 

a PERSONNES 15 MINUTES 25 MINUTES 



Pour te ponding : 

150 g de farine 

50 g de beurre A OP de Bresse fondu 
Vi sachet de levure chimique 
1 ceuf 

60 g de sucre 
12,5 d de tail 
l pomme 


1 poire 

Pour la sauce au strop d'irable 

1 2,5 cl de sirop durable 
5 d d'eau 

30 gde beurre AGP de Bresse 
Pour te service 
l pot de creme epaisse AOP 
de Bresse 


EESBSffiSa 

* Pr£chauffer Le four h ISO ° [th. 6). 

■Dans une casserole, porter h dbuLLition le sirop d‘£rabLe avec L'eau. 
Laisser fremir 1 minute, Hors du feu incorporer Le beurre en petites 
parceiles, Reserver. Dans un saLadier, melanger ensemble La farine r la 
Levure et Le sucre. Re server. Dans un autre saladier fouetter Le beurre 
fondu avec L'oeuf puis le Lait Verser Le contenu du deuxieme saladier 
dans le melange de fori no. Fouetter pour obtenir un melange bien 
homog&ne. PeLer et £pepiner La poire et La pomme. Les couper en 
petits d£s et Les repartir dans des ramequins individuels. Repartir La 
pate sur les fruits puis verser La sauce & L J £rabLe par dess us. Enfourner 
et cuire pendant 30 minutes. 

■ Laisser refroidir un peu avant Le service. D^mouler chaque ramequin 
sur des assiettes individuelles puis deguster Les pou dings avec de la 
creme epaisse ADR de Bresse. ■ 


150 g de champignons 
5 c. d soupe d'huite d'olive 
50 g de farine complete 
150 g de farine blanche 
1 sachet de poudre a lever 
bhlogique 
Iceufs 
25cldelait 

Bganasa 

• Prdchauffer le four & ISO °C (th. 6). 

■Brosser Les champignons sous un fiLet d'eau fraTche et Les e mincer. 
PeLer et ^mincer L'£chaLote. 

■Poeler Les champignons et Techalote 5 minutes dans 1 cuiLLere a 
soupe d J huiLe d'olive, puis Laisser tiedir, 

•Dans un saladier, melanger Les deux farines avec la poudre a Lever. 
Gasser Les ceufs au centre, saLer et poivrer; puis delayer avec Le Lait et 
Le reste d'huile d'olive. 

•Ajouter Le cerfeuil, Les 6€s d'emmentaLde Savoie, la po$l£e de cham- 
pignons et 2 cuill^res b soupe de pignons de pin, Melanger et repartir 
La preparation dans 12 petits mouLes h muffins. Disposer Les pignons 
de pin restants sur chacun et enfourner pour 20 minutes. 

■A la sortie diu four, attend re 5 minutes avant de demouLer. * 


1 gousse d'ail pelee et e era see 

2 c. a soupe de cerfeuil dsele 
130 g d'emmentat de Savoie 
coupe en des 

3 c, d soupe de pignons de pin 
Set ei pome du mouifo 
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ElBTaflEMiaaHgH 


OOMME 


EN KIOSQUE ACTUELLEMENT 


D'UNE REN TREE DECO 


POUR DES COMBLES COSY 


ESCAPADE 

IES LANDES, 


IPS LANDES, 

UNE CHAUMIERE EN NORMAMDlE • ' rRANnFUR NATURE 

EUN€ FERME A MAJORQUE "* V U .R ^Al UKt 

cm rui ADCMTC 


UNE LONCERE EN CHARENTE 
UN MAS EN PROVENCE 


maisons 


rnsisonsdecampagne fr 


I a . 

detioui >***■ 

HI 


TOUTES | 

LES TENDANCES 




